ETUDE M|GROBIOLOGIQUE DUN FROMAGE TOXIQUE

_ Par En, MARCHAL

Le 6 mai. 1901 p]us1eurs habltants dA ..... avant consomme du
fromage de panier (Cassette) provenant d’un v111age des environs ressen-
taient les symptdmes d’une intoxication assez grave : frissons, vertiges,
maux de téte, cohques selles diarrhéiques, élévation de la tempéx ature.,

Le medecm appele a' donner ‘ses soins aux malades résume comme .
suit, dans 'son rapport au parquet, les résultats de lexamen auquel il
sest livré des personnes indisposées : :

« Des faits qui précédent, il semble rcsulter que les symptomes ren-
seignés par les malades sont dus 2 Pingestion -de fromage avarié,
fermenté, ou au moms impropre 2 la consommatlon Son mgesnon a
déterminé, chez tous les patients, des symptomes de gastrwantamte aigué
due A des toxines développées-dans. l’1ntestm ala smte de l’absorptmn'
de ce fromage » :

M Grégélre chef des travaux 4 IInstitut chlquue et chterlologlque
de I’Etat chargé par le parquet de l’examen chimique du fromage incri-
miné, 0’y a décelé la présence d’aucune substance - toxique minérale-ou
organique, pas plus que de poisons bacterlens {toxines, ptomaines).

Je me suis livré a une étude approfondle de la flore microbienné de
e fromage et il e semble intéressant d’en rendre publics les résultats.

Comme je I'ai décrit précédemment (}), la fermentation norinale du
fromage de panier est des plus simples. Elle est due, pour ainsi dire.
exclusivement, a P'action d’un champignon inférieur, r Ovspora lactis.

Si l'on envisage le procédé de fabrication de ce fromage, on. constate
_que les conditions de vie microbienne qu elle réalise ne sont guére favo-
‘rables i la pullulation des bactéries. '

La forte salaison, Vaddition frequente de poivre et surtout l’etat de’

/

(%) E. MarcHAL « Contribution & Iétude microbiologique des froxﬁéges mous »
{dnnales de la Sociéié belge de microscopie, p. 29, 1893). .
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siceité du caillé granuleu\ unissent leurs effets pour paralyser le develop-
pement des ferments bactériens.
A la surfaec du fromage de cassette, s observent presque toujours, des
crotites d’'une coloration allant du rouge au brun chocolat, due a dlvers;
" Qospora, notamment 'Oospora crusiacea, déerit depuis longtemps et a
une autre espéee que j’ai fait connaitre sous le nom d’Oospora castanea.
L’étude, par les procédés ordinaires d’isolement, de la flore micro-
bienne du fromage ineriminé m’a fourni, en sus de I'Oospora lactis et du
- ferment lactique ordinaire,-de nombreuses colonies d’un microbe dont
voici les caractéres morphologiques et les propriétés physiologiques.

.

CARACTERES MORPHOLOGIQUES.

Batonnets courts (2 p. de long sur 0.5 de large), mobiles, le plus souvent
libres, plus rarement.associés par deux ou en petits groupes. .

Ces batonnets se colorent aisément par les procédés ordinaires et se
décolorent rapidement par la méthode de Gram.

. CARACTERES .DE - CULTURE.

Cultures. sur plagues de gélatine. — En culture aérobie, sur boite de
Petri, il se forme, aprés deux jours, a 18°, de petites colonies brunes,
rondes, 4.accroissement lent.

Aubout de quatre i cing jours, ces colonies mesurent 3 a 4 millimétres
et présentent-un-bord sinueux

En culture anaérobie (tube d’Esmareh dans le vide), I'apparition et le

- développement des colonies sont plus rapides.

Culture sur gélatine en piqure. — Il.se développe, le long du canal de
la piqﬁrc un agglomeérat de petites colonics rondes, brunes, formant une
traluce qui ne s'accroit.que trés lentement en épaisseur et s’épanouit. trés
peu 4 la surface libre de la gélatine.

Quelques bulles gazeuses se produisent souvent.a I'extrémité profonde‘
de la piqtre. En gélatine glyecosée, ce degagement de gaz est trés abondant
et provoque une _dlslocatxon énergique de la masse gélatineuse.

Culture sur gélatzne en stries. — _ Peu caracterlsthue Il'se forme le- -
long de la strie, une mince trainée, ymne crémeuse qui s’aceroit trés
lentement cn épaisseur. ®

Dans ces diverses cultures la gelatme west Jamals llqueﬁee

Culture en bouillon peptonisé, alcalin. — Le bouillon se -peuple trés-
rapidement. Aprés’ cing heures, 4 36° ou 38°, il perd déji de sa.limpi-
dité; aprés douze heures,-il est trés trouble, et, aprés. vmgt—quatre heures,
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on 1'emarque au fond des remplents de culture, un abondant dépot pul-
vérulent, sans que le liquide redevienne jamais ‘limpide. Ces cultures
dégagent une odeur forte, fécaloide; elles fournissent, assez falblement il
est vrai, mais nettement, la réaction de I'indol.”

* Les bouillons, additionnés de glycose et de lactose, fermentent trés-
énergiquement avec abondant degagement d’acide carbonique et produc-
tion d’acide lactique gauche

+ Le bacille du fromage d’A-.. se cultlve trés bien en moitit- de blére,

dont il décompose activement les matieres sucrées:

Culture dans',le lail. — Le développement y est moins rapide que dans
le bouillon. Aprés un jour, & 372, la fermentation lactique s'¢tablit,
(Quant & la caséine, elle est peu atteinte : elle se coagule légérement" mais -
Ja masse caséeuse est rapidement divisée par les bullés gazeuses résultant
de l’attaque de la lactose. .

VIRULENCE.
‘La v1ru]ence du, bacxlle du fromage de A.. - 2 ete étudiée sur Ie
cobaye 1) ’ ‘

Inoculation sous-cutanée. — L’inoculation sous-cutanée d’un demi-
centimétre cube de culture en bouillon ordman‘e détermine la mort du
cobaye aprés'eing ou six jours.

A Tautopsie se sont révélées les 1ésions suivantes :

Congestion des poumons, -dufoie, du péritoine et des muqueuses
intestinales. ‘ .

Engorgement des ganglions inguinaux et de 14 rate (faible).

Contenu intestinal faiblement diarrhéique. .

Le sang du.ceeur. et de la rate-fournissent une culture pure du microbe.

Inoculation imm-péritonéale ‘- En inoculation. intra—péritonéale une
dose de un dixiéme de centimétre cube suffit pour amener la.mort, en
trois-jours, avec:les mémes lésions..

Injection des produits de culture. — L'injection intra-péritonéale d’un
demi-centimétre cube d’une vieille culture en bouillon, filtréé sur bougie
Chamberland, provoque la mort du cobaye aprés trois jours.

La virulence du bacille diminue trés rapidement sur les mllleux
sucreés. :

{t} Je remercie vwement M. Scholl, médecin vétérinaire & Gembloux, du
eoncours précieux qu’il a bien voulu me fournir pour la pratique des inocu-
lations et 'interprétation de leurs résultats.
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S IDEN’I‘IFICATION DU MrcnoﬁE -
Par ses’ cardctéres morphologxques et par ses proprletes physmlo-
.giques; le- bacxlle du fromage d’A.. prend place dans le groupe,du
Bacillus coli commune:
Du bacille coli typique, i) se distingue par son earactére plutot anaé-
‘robie et surtout par sa virulence. ‘ - ‘
[‘outefms la variabilité du bacille commun’ de Vintestin est tel]e que Jje
n’hésite pas 4 considérer la forme. étudiée comme rentrant. dans -les
_ limites de cette espéce, extrémement polymorphe et ublqulste ' g
Le microbe du fromage incriminé se dlstmgue, dautre part, du
* Bacillus lactis aerogenes, avec lequel il présente de sérieuses afﬁmtes par
sa motlhté et par la productlon de la reaetlon del mdol

ORIGINE DE LA FORME " COLI DU FROMAGE D’A.,.. ‘

" La découverte dans le fromage incriminé d’une forme virulente du
Bacillus coli, permet d’établir Pétiologie directe des acmdents survenus -
-A... et en fournit une explication trés satisfaisante. - s :

En revanche, la questlon de longme du mxcrobe est beaueoup plus
difficile & élucider.

L’enquéte approfoudle a ]aquelle nous nous sommes liveés sur place,
M. Gregon'e et moi, ne nous a’ pas permls de relever. dmdleatlon bien-
précise a ce sujet.

- Négnmoins, nous -avons pu nous convaincre que l’apparltlon d’une
forme virulente du bacille de I'intestin, dans le fromage n etalt pas duc

une des causes suivantes :

1° Etat pathologlque du bétail. ‘

" Jensen (!)'a montré que eertames mammltes in? ectxeuses étalent dues
au Colibacille; ,

20 Manque de proprete et de soins dans 'la tralte ou dans la fabncatlon

du fromage; .~ ‘
3> Emploi d’une eau soulllée par des deJectlons ammales ou des fosses

d’aisance.

1l est fort probable que Ten se trouve ici en presence d’un cas d’exal—
tation de la virulence chez une forme mlcroblenne or dinairement inof-
fensive. - _

Le bacille. coh se rmcontre, en . eﬁ'et normalement dans le lait-
‘quelque temps aprés la traite, mais il ne se développe pas habltuellement
dans le fromage, probablement 4 cause de ce falt qu il ne posséde pas de
zymase capable de dissoudre la caseme ’ :

Ry iJENS,EN,\Maané’dJSS‘kT’I:ﬂ fir Dyslarg’er, t, VII, p. 193, {8961



certaine quanme de sérum. dev;enne proplce ala mu’ltlphcatlon ol -
bacille, qui‘est un ferment lactique énergique. Ces conditions specmles :
de développement et d’alimentation sont peut-étre Cdpables de déterminer
P'apparition de la v1rulence Ce n’est d’ailleurs pas la premiére fois que
I'on signale la présence d’un bacille coli virulent dans le fromage, et
A. Holst (), notamment, rapporte a ce microbe certaines mtoxxcatlons
dues 4 1a consommation de ce prodmt alimentaire. ’

Ilya quelques années, j'ai isolé d'un fromage toxique un bacﬂle;
liquéfiant que j'ai rapporte alors au Proteus vulgaris de Hauser..

Ces cas de developpement de microbes pathogénes dans le fromage
sont heureusement fort rares et tout a fait accidentels. ls ne §’observent
dailleurs que sur les variétés locales dont la préparation, moms parfalte, '
est sujette & des variations qui rendent possxbles I’étabhssement de'
fermentations anormales :

{ ) A}\EL HOLS'I‘, « Beobachtungen uber l\asevergxftungen »{Centralbl. f Bak
teriol., t. XX, p. 160, 1896). , ,
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