





2,5% de jus de viande,

Mier, aurantiacus, % la température de 41200, ge pro-
Page trés faiblement pendant les 2 premiers jours (période de
lat@nce); aprés 58 heures, la coutrbe monte brusquement (phase
10garithmique), de sorte qu’au cours de 4 jou:s incomplets, le
Nombre des bactériec passe de 10° & lOlOm maic apreés ce temps
la croissence des bactéries est plus modérée (période d’arrét),

Il faut ajouter qu' il n'y a pas de difference entre le nombre

des bacteries dans 1o bouillon sans ou avec jus de viande,

A la wtme “empérature le nombre dec g ImMoS de culture

de bouillon de Baci- ‘us licieniformis s'acernit insensiblement
seulement dans le bcuillon avec jus de viande, et ceci apres
Une période de latence relativement assez lcague.

chez Ps. aervgincsa, Str.

le nomhre

2. A la température de $6°0,
faccalis et Micr, curantiacue au ccurs de 150 heurcs,
des germes reste presque le méme (periode de latence), pour
Commencer apris ce *emps a s’accroliire lentement, le plus vite
chez Str. faer2lis,

\ 0
Bac, licheniformis a la température de 6°C, durant

les recherches, ne montrait pas la ecroiseance de germes,

3. A la tempcrature de 0°c, durant les recherches, Str,

faecalis se maintient % la méme heuteur, Mier, aurantiacus se

Propage trés faiblement,tandis que chez I's. aerugincsa et Bac,

lichenifo mic, le nomuie de germes diminve, inses 1€iblement - il
€8t vrai,

Dens H-ue les cas, % la tcmpércocure de 16°C et b la

températurc 2¢ €7C, cu remaxyue uae iufluence favoratlz duv touillon

a&vee jus de viande,

Dans la deuxidme séiie d'expériences; dont les résultats
Sont représeniés sur 1o tableau 2, nous avons examiné 1’action

=0
des tempéraiurcs de ~5O, -15" ey --30 °¢ su~ dec cul*ures de bouillon

des miecroorganismcs sélectiomnés - avec ou sans compliment ce
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2)5% de jus de viande congelée ou fratehe. Puisque nous avons
Obtenu des résultats presque identiques avee le jus de viande
Congelée et avec le jus de viande fratche, nous présenterons

Ces résultats ensemble.

1, Ce qui saute immédiatement aux yeux c¢’est qu'k
toutes les températures il existe une réduetion importante des
germes, Cette réduction est la plus grande & -5°C, plus petite
A 215 et la plus petite % -309C., Parmi les microorganismes
®Xaminés le pourcentage de la destruction est le moindre chez

Str, faecalis.

2. Chaque mieroorganisme examiné, quelle que soit la
température, montre au début une chute rapide du nombre de
€°rmes; aprés, ce nombre se maintient B peu prbts % la m2me
hauteur ou baisse trbs lentement, tandis que dans certains cas -
Comme c’est celui de Str. faecalis & une température de ~30%. -

11 s’accrott mbme,

3. Les cultures de bouillon auxquels nous avons ajouté
du jus de viande ont réguliérement un plus grand nombre de germes.,

III.

Partant du fait que certains microorganismes; s’ils sont
Suspendus dans les matidres grasses, supportent mieux les hautes
temPératures, nous nous sommes fixés le but d’examiucr si la
8raisse peut agir comme protecteur contre l’action nuisible des
Vempé&ratures au dessous de 0°C (3iéme serie d’expériences). Dans
Une gquantité de 10%, nous ajoutions les eultures de bouillon
de 24 heures des microorganismes cités, aux concentrations ini-
tlales connues, b des substrats suivants: 1) viande hachée, 2)
“lande hachde + 26% d’émulsion de suif, 3) viande hachée & 50%
' émulsion de suif et 4) émulsion de suif, L’émulsion a été
Taite de suif de hoeuf, d’eau et du produit & base de lactopro-’
téTﬁE, dans une proportion de 10 : 10 : 2, et stérilisée & 1a
Yempérature de 120°C (bottes de fer blane de 400 gr au cours
de 120 minutes). Immédiatement aprds 1’homogénisation, nous avons
i”issé un groupe d’échantillons & la température de 570 =t 1’autre

-30%.
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1’action nuisible des températures au dessous de 0°C sur les
Microerganismes examinés. Ceci est surtofit frappant chez les
bacillus tandis que chez les cocci c’est un peu moins sensible -
Surtofit chez les streptocoques.

Dans le Louillon avec jus de viande, on apergoit un
Plus grand nomlre de germes que dans celui sans jus de viande.

¢, 4

A 1la basc de tout ce qui est exposé, nous pouvons
tirer les conclusions suivantes:

l. A la température de + 12°¢ Ps. aeruginosa, Micr,
aurantiacus et Str. faecalis se propagent bien, cependant que
Bae. licheniformis se propage trks faiblement et uniquement en
Présence du jus de viande.

2., A la température de + 6°C Ps. aeruginosa, Micr,
aurantiacus et Str. faecalie se propagent seulement apres une

longue période de latence - de 150 heures environ - tandis que

Bac. licheniformis ne se propage pas pendant la période des
recherches,

3, A la température de 0°C, seul Micr., aurantiacus -

Pendant la périnde des recherches - montre un léger accroissement

du nombre de germes,

4. I'action des températures au dessous de 0°C est
sélective. Elle cst particulidrement forte sur les bacillus,
maig elle cxiste aussi chez les cocci et agit plus fortement
sur les mi:rocogues gue sur les streptocogques.

5. La diminution du nombre de germes esty la plus
grande ¥ la terpératurc de -5°¢C.

5, Bn présence du jus de viande, en regle générale,
1’action nuisible des basses températures sur les bactéries
diminue; on n a pas pu remarquer de différences Gans le nombre
de germes entre le bouillon avec jus de viande fratiche et le

Y., . = % K
vouillon avec jus de viande congelée.
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7. Mier. aurantiacus, Str. faecalis et Ps. aeruginosa,
s’11ls sont suspendus dans 1’émulsion de sulf ou dans les substrats
2 un plus grand pourcentage d’émulsion de suif, sont dans une
certaine mesure Hrotégés de 1l’action nuisible des basses tempéra-
tures - analoguenent & ce qui a été constaté i de hautes tempéra-
tures, Cela n’a pas pu &tre remarqué chez Bac. licheniformis,

8. La congélation répétée avec un nomore correspondant

de défrostations intensifie 1’action négative des températures

N b 5
au dessous de 0 C sur les bactéries examinées.
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Tabl, 2:

Tabl, o

Tabl, 4:
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Influenee des temp&ratures de $12°, +6° et 0°C sur
des cultures de bouillon des microorganismes sélee-
tionnés -~ avec ou sans complément de jus de viande,

Influence des températures de —50, -15° et -30°C sur
des cultures de bhouillon des miecroorganismes sélec-
tionnés, avec ou sans complément de jus de viande,

Influence des températures de -59C et —BOOC, sur
des microorganismes sélectionnés, inoculés dans des

substrats divers.

Influence de la congélation et du dégel répétés %
—3000 sur les cultures de bouillen des microorganismes

s€électionnés - avec ou sans complément de jus de

viande.
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