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Le Comté Palatin de Chester est, a juste titre, fameux pour son

fromage depuis longtemps. Au point de vue historique,

il faut noter

que peu de fromage de Cheshire n'était fabriqué en dehors des limites
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du Comté lui-méme, sauf dans le Shropshire No~d, avec Whitchurch
comme centre. Cependant, dans les 50 derniéres années, I'industrie
s'est répandue dans les comtés voisins, et, actuellement, la production
du fromage de Cheshire forme une partie considérable du poids total
de fromage fabriqué en Angleterre.

Comme péate, ardbme et qualité un fromage de Cheshire typique est
spécial et caractéristique. Le Ministere de I'Agriculture (1) dit gu'« un
fromage de Cheshire bon pour la consommation doit étre ferme exté-
rieurement, ..." 'la-"pate est légere, molle et . buttery » (a) et ni
dense,' liivisqueuse, ni émiettée, ni graisseuse, ni ressemblant au cuir ...,
I'ardbme doit étre net et ressembler al'cdeurde noisette. D'autres autorités
en la matiére disent qu'il faut que «la pate soit suffisamment |égere
pour coller au couteau, qu'j] doit étre succulent et fondant, avec un godt
de noisette ».

Malgré l'établissement de fabriques, particulierement pendant la
derniére décade', le fromage' de Cheshire est 'enoore principalement
fabriqué dans les fermes.. De génération en génération, se sont créés
des méthodes et des procédés qui, dans quelques cas, constituent presque
un art parfait. Et, dans une certaine mesure, la fabrication du fromage
de Cheshire est actuellement un art plutét qu'un procédé scientifique, basé
suretdirigé par les découvertes delascience. Danslafabrication du fromage
de Cheshire, les procédés se sont beaucoup inspirés d'études faites sur
d'autres fromages. A ma connaissance, a la seule exception de I'ouvrage
de SMETHAMatant de 1892 (2), aucune étude n'a été publiée, ni sur les
modifications de la fermentation ayant lieu pendant la fabrication, ni
sur les phénoménes chimiques et bactériologiques qui constituent la
fermentation. On a beaucoup publié et écrit sur ce qui constitue ce qu'on
appelle la pratigue convenable; et continuellement, depuis I'époque
d'Renry ROLLAND1808 (3), jusqu'a celle de W. R. ROBSON,1912, (4) on
demande une plus grande uniformité dans la qualité du produit fini.
En 180~ (3), ROLLANDdirigeant une enquéte sur le Cheshire pour le
compte du Ministere de I'Agriculture exprime le veeu «qu'un établisse-
ment d'essai de fabrication soit établi dans le comté, sous la surveillance
du Ministére de I'Agriculture, et sous la direction d'une personne trés
versée en chimie, de facon que quelque chose d'analogue aux principes
scientifiques soit découvert pour la conduite dela fabrication » FLINT
(1858), .loseph ASTON.of TARPOLEY(1877) en particulier, et James
LONG(sans date) ont, écrit assez longuement sur la pratique de la fabri-
cation du fromage de Cheshire et sur son industrie.

L'article de Alfred SMETHAI(2) publié¢ en 1882 par I'Institut de
'‘Laiterie du Cheshire est un ouvrage important. SMETHAMgqui' fut a
son époque un chimiste connu, indique qu'« une expérience accumulée

(@) Ce mot buttery pourrait sans deute étre t.raduit en frangais par butyreux.
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est un héritage précieux, et c'est beaucoup a ce fait que les fermiers du
Cheshire doivent d'avoir pu, depuis si longtemps, prendre un des premiers
rangs parmi les fabricants de fromage du monde ». Il continue.en indi-
quant que I'époque est venue de systématiser cette expérience accumulée
en procédant aux essais désirables et nécessaires. Il étudie 'les ferments
qui produisent Il'acide lactique, applique les connaissances possédées
a I'époque des caractéristiques de oes ferments aux opérations pratiques
de la laiterie, et, en passant, recommande qu'un « caillé slr» soit
ajouté au lait avant l'addition de la présure a titre de procédé diffé.
rent de celui employé qui consistait a développer l'acidité nécessaire en
maintenant la température du lait de la traite du soir. Des recherches
avaient été apparemment commencées a la demande de la Société d'Agri-
culture du Cheshire avec l'aide du Gouvernement du moment, car une
réunion de la Société eut lieu en avril 1892 pour recevoir un rapport
sur les recherches pratiquées a l'Institut de Laiterie de Worleston sur
la fabrication du fromage de Cheshire. La méme année, une étude sur
la fabrication du fromage par Joseph RIGBY(5) contenait ce qui suit.
« De récentes recherches faites a I'Institut de Laiterie du comté du
Cheshire par Mr A. SMETHAM. C. S., ont' montré la nécessité d'une
maturation convenable du lait... et de la production d'acidité a des
périodes telles que l'opérateur puisse l'avoir sous son contrdle ».. « La
vitesse a laquelle procede la maturation du fromage dépend beaucoup
de la proportion d'acide présente dans le lait au moment de I'addition
de la présure, et, en conséquence, de la vitesse avec laquelle Il'acidité
est produite dans le caillé »... . On a de plus trouvé que l'action du
ferment qui produit l'acidité n'est pas entierement arrétée par le salage
du caillé, mais continue pendant que le fromage est sous pression, et
pendant la maturation du fromage... )) Le texte complet de I'étude
de SMETHANNEt extrémement intéressant et instructif, et prouve une
connaissance approfondie de la question tout a fait exceptionnelle. La
méme année, un peu plus tard, la Société du Cheshire accepta I'offre
de M. Henry WILLISde démontrer comment le fromage pouvait étre
fabriqué sans décoloration ... difficulté qui embarrassait beaucoup de
fabricants de fromage . coloré ». Les démonstrations eurent lieu, et
furent intéressant;- jusqu'a un certain point; mais, pour une raison
ou une autre, on ne publia jamais de rapport détaillé. En outre, les
recherches sur le fromage de Cheshire paraissent avoir cessé, et, depuis
1892, aucun ouvrage méthodique sur la chimie et la bactériologie de
la fabrication et de la maturation du fromage de Cheshire n'a été publié.

En 1896, John BENSON®6) écrit: « » aucun prinoipe exact ne peut
actuellement étre considéré comme représentant la méthode du Cheshire,
puiqu'elle varie énormément avec les différents fabricants et suivant
le type de fromage, parmi les trois, qu'on a l'intention de produire »..
« Dans toutes les méthodes de fabrication du Cheshire, on s'efforce de
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développer plus ou moins d'acidité aprés que le caillé est placé dans
les moules cerclés ».

D'autres études s'occupant de la pratique de la fabrication du fro-
mage de Cheshire ont été publiées par 1\11le J. FORSTER(sans date),
N\ime M. BLACKSHAW909), Richard MULLocK(1910) et W. B. HOBSON
(1912). S'occupant lui-méme pratiquement de la fabrication du fromage
de Cheshire, IVI.HOBSON4) indique en détail le procédé de fabrication
du fromage de Cheshire pratiqué par sa femme et lui-méme. On attache
un prix extraordinaire a son article en raison du renom qu'avait le
fromage fabriqué dans sa laiterie. Dans la description d'Honsox, on
trouve l'abandon trés net des «trois procédés» dont l'application avait
été pratiquée pendant plus de 40 ans par la plupart des fabricants. |l
dit « A Gonsley, nous faisons varier notre méthode suivant le temps et
la saison, mais ce sont des variations minimes et non de principe. La
méthode reste, dans ses principes, la méme... » En ce qui concerne la
durée de la maturation, il observe que «le fromage que nous fabriquons
est habituellement prét a étre consommé en deux mois, et il peut se
conserver pendant six et méme douze mois » La méthode HOBSON,
représentative, a tout prendre, de celle employée par les fabricants
des meilleurs fromages de Cheshire, a un intérét particulier dans cette
étude. C'est sur un fromage de la laiterie de :NI.LHOBSONju'une étude
bactériologiqgue du fromage de Cheshire a été commencée dans les labo-
ratoires de I'Université de la Colombie Britannique.

Etudier les explications possibles de la maturation du fromage de
Cheshire pouvait étre un passe-temps intéressant pendant un certain
nombre d'années, et mon intérét ne fut pas diminué du fait que la
teohnquo de la fabrication du fromage de Kingston de TOODet SAD-
LER(7)s'inspirait de celle du fromage de Cheshire. Aufur et & mesure que
les tra vaux sur le fromage de Kingston progressaient dans nos laboratoil'es,
il devenait de plus en plus nécessaire pour nous de connaitre quelque
chose de la chimie et de la bactériologie du fromage dont il dérive. En

invoquant les précédents, il nous a paru que la chose la plus facile a
faire au début était d'examiner la flore bactérienne d'un fromage (@&
point » et caractéristique. Il était naturel d'obtenir une base dont les

caractéristiques typiques ne pouvaient pas étre sujettes a caution. Le
Doyen de ma Faculté (le Professeur F. 1\l. CLEMENT®autorisa I'impor-
tation d'un fromage de la plus fameuse laiterie d'Angleterre ré~::;.utée
pour sa labrication. Grace a l'aide considérable de la Compagnie
du Chemin de Fer Canadian-Pacific, et a MI'.W. 1\1. HASTIE,des bureaux
de la Compagnie a Vancouver, nous pimes faire venir un fromage, en
le surveillant trés attentivement pendant presque tout le voyage de
Liverpool a Vancouver. Le fromage avait été fabriqué par 1\1. et 1\lme
W. H. HOBSON(4) et avait été exposé peu de temps auparavant avec
grand succes, a un Concours de fromages en Angleterre. Arrivé a Van-
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couver au début de 1925, le fromage fut mis & 45° F (7° C) et les travaux
commencerent en mars 1925. A ce moment, le fromage avait a peu prés
9 mois.

Examens bactériologiques

Itlilieux employés: ( ce moment ou plus tard)

Gélose-lait désséchée  bacillac de la Dry Jllik Co, New-York ..

Geélose-lait peptonisée, (Difco Dessicated) de The Digesiice Ferments

. C?, Détroit, Michigan (8)

Gélose-sérum de lait.

Gélose nutritive.

Gélose glucosée pourpre: Gélose nutritive a laquelle on aajouté | %
de glucose, avec du pourpre de bromocrésol comme indicateur.

Gélatine nutritive.

Lait, ... lait écrémé récemment, stérilisé a la vapeur vive pendant
3 jours successifs.
Lait au tournesol; ... préparé comme le précédent apres addition de

la proportion voulue de teinture de tournesol.

Gélose a la caséine digérée, d'aprés orLaA-JENSEN  (9).
N urnération. des plaques.

En observant les précautions nécessaires, on a d'abord détaché un gros
morceau de fromage. En partant du centre ainsi libéré vers I'extérieur,
des «sondes » furent prises comme échantillon. Celles-ci furent placées
dans des boites de Petri, et le produit employé pour les examens com-
prenait des morceaux de fromage des différentes parties des différentes
«sondes ». De cette fagon, on obtenait un échantillon suffisamment
représentatif. En employant des dilutions appropriées, de la gélose
bacillac et en suivant principalement les méthodes de narrison  (10) (11)
des plaques furent établies pour déterminer la numération totale. Les
cultures sur gélose bacillac et sur gélose glucosé établies en triple furent

mises a I'étuve a 40° C. pendant plusieurs jours. Ci-dessous les chiffres
obtenus:

Gélose bacillac Gélose glucosée pourpre
22°C. 22°C.
15.600.000 colonies par gr. de 9.200.000 colonies par gr. de
fromage fromage
Gélose bacillac
40° C.

3.500.000 colonies par gramme de fromage.

Toutes les colonies, 20 au total, d'une des cultures sur gélose bacillac
(220 C.) furent transférées sur la gélose au sérum de lait et gardées pour
étre étudiées. Environ 40 autres cultures sur gélose glucosées et gélose
bacillac furent également retenues pour étre étudiées.



230 W. SADLER

Ensemencements en masse dans le lait:

Des morceaux de fromage furent plongés dans des tubes de lait
stérile et le tout mis a I'étuve a 220 C. et a 40° C. respectivement. Les
ensemencements en masse mis a J'étuve a 220C: pendant 3 jours produi-
sirent de gros caillés, typiques des caillés produits par les véritables
organismes lactiques en culture pure. Les ensemencements en masse
mis a I'étuve a 40° C. puis plus tard a 37° C. produisirent d'abord de
beaux caillés avec, dans quelques cas, une certaine proportion de solu-
bilisation, et quelques rares bulles de gaz apres incubation ultérieure.
28 cultures furent isolées des plaques faites avec ces ensemencements
en masse.

Contact direct ou plaques im/pressionnées.

Au moment de I'étude, des préparations furent faites de différentes
parties du fromage, et furent traitées et colorées de la maniere déja
décrite (12). 1l est parlé plus loin de ces plaques dans le passage relatif
aux organismes présents et aux microphotographies.

Coupes histologiques.

Les coupes furent préparées avec des parties représentatives du
fromage, d'aprés les méthodes de rarrTson  (13): celles employées
par moi dans mon étude sur le fromage de Kingston (12). Quoique ces
coupes aient été préparées il ya 3 ans, et soient classées dans le labora-
toire, I'examen complet de ces préparations n'a pas encore,actuellement
eu lieu.

Examens bactériologiques pratiqués un. an plus tard.

Apres que les études de mars 1925 furent terminées, le fromage,
paraffiné aux endroits ou il avait été coupé, fut renvoyé immédiatement
en chambre fraiche (environ 450F.) (1). En mars 1926, exactement un
an plus tard, un second examen eut lieu. Il ya lieu d'observer qu'a ce
moment le fromage avait environ 21 mois. Les procédés et méthodes
employés auparavant furent exécutés en double, avec la différence qu'au
lieu d'employer la gélose bacillac, on employa de la gélose au lait pep-
tonisé pour la préparation des plaques.

La numération totale, aprés 5 jours d'incubation a21° C, fut 93.400
colonies par gramme de fromage. En comparant avec les chiffres déja
donnés, on voit une réduction de 15.600.000a 93.400colonies par gramme
de fromage apres unande conservation a 45°F. (7°C.).Des coloniesfurent
enlevées des plaques pour examen. Quelques-unes des especes furent
conservées en gélose ensemencée en piqurependant prés de deux ans.
Puis, dans un moment d'inattention, je les jetai. Pour cette raison, je
ne peux pas dire grand'chose des organismes extraits du fromage de
21 mois, sauf qu'en revoyant mes anciennes notes, je constate que
toutes le~ cultures étaient des bacilles Gram-positifs, qui produisaient
un caillé solide dans le lait aprésquelques jours.
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Des morceaux de fromage furent plongés dans du lait stérile, et
ces cultures massives furent maintenues a I'étuve a 21°C., 30°0. et 40°C.,
respectivement. Dans quelques cas, I'action fut lente, mais aprés 14jours,
tous les laits de culture étaient caillés. Les caillés étaient solides et ana-
logues a ceux produits par les organismes lactiques. Des préparations
furent faites, colorées au Gram et examinées. Des bacilles Gram-positifs
furent habituellement trouvés, quelques-uns minces et quelques-uns
trés gros; dans certaines cultures massives qui avaient été aux plus hautes
températures de grands cos, us apparaissant isolément, par deux ou
par chaines furent observés, en plus des bacilles.

Sur les préparations par contact direct prises a ce moment, deux
seront étudiées a nouveau plus loin en examinant les organismes pré-
sents et les micro-photographies.

Examen de mars 1925 (ler Examen, Fromage agé de 9 mois)
Morphologie.

An avril 1925, les cultures isolées furent examinées microscopique-
ment, en employant la coloration de Gram. Toutes avaient été a une
température de chambre (environ 21° C.) pendant les'durées indiquées
plus bas.

Apres 20 jours sur gélose au sérum de lait, 18 des 20 cultures qui
formaient toute la flore d'une plaque)-les deux autres étaient mortes
- furent trouvées étre des bacilles, généralement bien colorés. 14 des
espéces étaient de gros bacilles avec extrémités arrondies, et la majorité
des cellules dans chaque culture avait comme dimensions 1,6a 2,5 x 0,8
microns. Certaines variations furent naturellement observées, et on
trouva des cellules ayant jusqu'a 4,5,6 et Il microns. Quelques espéces
se montraient en chainettes, mais ceci n'était pas une formation carac-
téristique. Dans beaucoup de cas, il semblait y avoir un rétrécissement
au milieu de la cellule. Les 4 autres de ce groupe de cultures étaient de
petites cellules, beaucoup ayant des dimensions de 1,6 x 1,5 microns.

De 23 autres cultures recueillies sur des plaques quantitatives, et
cultivées sur gélose au sérum de lait pendant plusieurs jours a 21°C.
toutes étaient des bacilles et bien colorés. Dans 17 des 23 cultures, les
cellules étaient en général grosses avec extrémités arrondies, mesurant
en moyenne 1,6 x 0,8 microns.

Beaucoup des cellules pouvaient facilement é&tre prises pour des
coques en paires; mais ce sont des bacilles avec le resserrement noté
déja plus haut. Des 6 autres cultures incluses ici, une espéce formait
des chaines, d'autres étaient des bacilles plus minces que ceux décrits
ci-dessous, et un présentait les formes sinueuses montrées dans les micro.
photographies d'ORLA-JENSENbour certains de ses Streptobacteries (9).

Il n'est pas moins intéressant de noter que les 43 espéces indiquées
ci-dessus, comprennent toutes les colonies d'au moins une plaque des
séries et toutes en bacilles.
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Action sur le lait:

Dans leur action sur le lait au tournesol, quelques variations furent
notées. Les incubations avaient lieu habituellement & 370 C. Tandis que
quelques especes caillaient tout a fait dénitivemcnt. en deux jours, beau-
coup nécessiterent 14 jours, et quelques-unes NE firent pas cailler le
lait. Quelques espéces décoloraient le tournesol. Des 43 cultures, environ
35 produisirent un caillé et la majorité des autres produisirent de I'aci..
dité dans le lait.

On a dit plus haut que 28 cultures furent isolées de plaques obtenues
par les ensemencements en masse de fromage dans le lait. Les rapports
sur la morphologie de ces espécesne sont pas complets. Quelques especes
se. présentaient en coques ovoides de 0,5 a 0,8 microns de diamétre;
d'autres étaient des bacilles de 1,6 2 2,5 x 0,5 microns, et comprenaient
les formes sinueuses mentionnées plus haut; une espece, apparaissant
en gros bacilles avec extrémités arrondies, était aussi représentée par-
beaucoup de cellules sinueuses, mais la cellule habituelle avait des
dimensions de 1,6 a 3,3 x 0,8 microns. Toutes les cultures obtenues de
certaines de ces plaques produisirent un caillé solide dans le lait.

Plaques par contact direct:
a) Préparation du centre du fromage : beaucoup de cellules de
5 x 1,3 microns,
apparaissant quel-
quefois en paires;

beaucoup de
66 x 08 a 1.2
microns ; beau-

coup de 3,3 mi-
crons de longueur;
quelques-unes de
8,0 x 0,8 microns;
quelques-unes de
1,3 x 0,8 microns;
quelques rares ba-
cilles courts et
trapus de1,6x 1,3
microns et de 2 X
0,8 microns.! La
figure 1 (a) représente un champ de cette c~upe.

b) Préparation de fromage plus présde la surface ; quelques cellules

Fig. 1.- Plaque par contact direct: centre du fromage
fromage &gé de 9 mois.

(@) Coloration Gram employée dans tous les cas. Grossissement partout X 900.

On aemployé pour les microphotographies un appareil Leitz avec oculaire
compen~ateur  Zeiss (K8.10x) et objectif apochromat.ique a bain dhuile Zeiss
N° 90 (1. 3).
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presque coccoides, par 2 et par 3, et beaucoup de bacilles courts et tra-

pus; quelques-uns de 4 x 1,6 microns.
c) Préparation

d'une partie du

fromage montrant

un . blanchisse-

ment» :.principa-

lement des bacilles

trapus; 1,6 x 1,3

microns, 2,0 x 0,8

microns, 2,5 a

3,3x 1,3 microns;

d'autres  avaient

25 x 05 a 08

microns ; égale--

ment observé des

formes sinueuses.

1 champ est mon- Fig. 2. - Plague par conte.ct direct :

tré dans la figure 2 partie de fromage blanchissarrt : f~omage &gé de 9 mois.

des clichés.
d) Autre pré-

paration pres du

centre du fro-

mage ; générale-

ment gros bacilles

de 1,6 a 2,0x0,8

microns; quel-

ques-uns de 3,3 x

0,5 microns. Voir

la figure 3 des

clichés.

Examen fait
en mars 1926

(FroEage ayant Fig. 3. - Plaque per contact direct:
21 mo.s d'age) prés du centre du fromage : fromage Aagé de 9 mois ..

Plaques par contact direct :

a) Bacilles 3.3, 4.5, 5.0 et 7.5 microns de longueur et 1,6 de largeur;
quelques-uns un peu plus longs que larges, et en paires; la majorité
2.5 a 3.3 microns de longueur. Voir les figures 4 et 5 des clichés.

b) Bacilles surtout en grosses cellules, 2.0 x 1.0 microns et 2.5 X
0.8 microns; quelques cellules de 11.6 x 0.8 microns; quelques-unes
de 6.6 X 1.6 microns; quelques cellules avec extrémités plates, en
paires.
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Travail repris en décembre 1927

En décembre 1927, des ensemencements furent faits directement
dans du lait-tournesol, les piqures de gélose nutritive (tubes de
culture de Freudenreich) dans lesquels les espéces étaient restées sans
transfert pendant un an. Tandis que quelques espéeces ne purent pas étre
revivifiées, beau-
coup furent trou-
véesencore acti ves
et un certain nom-
bre dentre elles
produisirent un
caillé dans le lait
en 14 jours. De la
sorte beaucoup de
cultures furent éli-
minées. Cellesqui
furent retenues
comprenaient 13
des 20 qui consti-
tuaient la flore
entiere d'une pla-
que quand les étu-
des commencerent
en 1925.Quoique 7
espéces fussent
mortes, les 13 res-
tantes  peuvent
étre  considérées
comme assezrepré-
sentatives de la
flore du fromage.
En outre, 6espéces
représentant d'au-
tres des plaques
originales dé-1925
sont retenues. Jai
actuellement a ma
disposition 19 cul-
tures qui furent isolées il y a plus de 3 ans, et sur lesquelles des études
plus détaillées ont eu lieu ou sont en train. Les 19 espéces sont toutes
en stock dans les piqures de gélosea la caséine digérée d'ORLA-JENSEN10°)
een employant des flacons de culture de Freudenreich. Pour les observa-
tions qui vont suivre, les espéces furent ensemencées en stries sur des

Fig. 4. - Plaque par contact direct :
fromage agé de 21 mois.

Fig. 5. - Plaque par contact direct:
Fromage agé de 21 mois.
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tubes de gélose au lait paptonisé inclinée, mises a I'étuvependant4R  heures
a 30° C. et examinées au microscope en les colorant au Gram. Apres
établissement des préparations, des laits au tournesol furent ensemencés

des mémes stries, alors agées de 5 jours, et mis'a I'étuve a 30° C.

Examen microscopique des cultures sur stries de Gélose
au lait peptonisé, aprés 48 heures a 30° C.

Les 13 pre-
miéres  cultures
représentent2j3 de
la flore entiere
d'une plaque; et
comme il y a eu
certaines varia-
tions observées a
I'examen,  j'indi-
que la morphologie
pour' chaque cul-
ture: .
Culture CC ,69 :

Bacilles en
chaines: cellu- Fig. 6. - Culture CC69 :
les individuel- 48 heures a 30° C. sur gélose au lait peptonisé.

les de 3,0 a
33 x 03a0,6
microns; beau-
coup de cha.i-
.nes de 16,6,
20, 25 et 33
microns de
longueur . Voir
la figure 6.
Culture CC 70:
Bacilles trapus,
quelques -uins
enchaines,
beaucoup en

paires et isolés ; Fig. 7. - Culture CC71:

maj orité des 48 heures a 30° C. sur gélose au lait peptonisé.
bacilles de 1,6

all,9 x 0,8 microns; quelques cellules de 2,0 a 2,5 X O,Rmicrons.
Culture CC 71: Gros bacilles souvent en paires et en courtes chaines;
la majorité 1,6 a 2,5 x 0,8 microns. Voir la fig. 7 et la 2e partie.

Oulcure CC 73.: En majorité gros bacilles 2,5 x 0,8 microns; beaucoup
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2,9 X 0,5 a 0,6 microns; quelques-uns 1,6 X 0,9 microns; cellules
occasionnelles 9 microns de longueur; quelques chaines de cellules
en paires,

Culture CC 76:En majorité gros bacilles; avec extrémités arrondies:
2,2 X 1,0 microns; 5,8 X 0,3 microns; 1,6 X 0,8 microns souvent
en paires.

Culture CC 77: Gros bacilles avec extrémités arrondies, souvent par
paires, les 2
cellules ayant
4.5 microns de
longueur;
beaucoup de
cellules de 2,5
et 5microns de
long et beau-

coup de 0,8 a
1 micron de
large.

Culture CC 78
Bacilles  plus
minces et en
chaines ; di-
Fig. 8. - Culture CC86 : mensions des
48 heures a 300 C. sur gélose 2u lait. peptonisé. cellules 2,5 x
0,4 microns ;
quelques cellu-
les de 6,6
microns de
longueur; quel-
ques cellules
sinueuses com-
me celles du
NO 33, plaque
NO 39, dans la
monogra phi e
d'Orla -Jensen
9) et le ta-
bleau de la
2me partie.
Fig. 9. - Culture CCSS_: N Culture CC 82:
48 heures a :300C. sur gélose au lait peptonisé. Beaucoup de
cellules grasses 2,5 x 1,6 microns; les autres grosses avec extré-
mités arrondies de 2,5 x 0,8 microns; quelques-unes det2,7j x 0,7
microns; quelques-unes de 5,8 microns de long; quelques-unes en
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chainettes de 4 celules, 'chague cellule de 2,8 x 0,7 microns.

Oult~re 00 ~3: Gros:bacilles en chaines irréguliéres courtes etlongues :
en majorité de 1,6 a 2,5 x 0,5 a 0,8 microns: beaucoup des 'plus
courtes cellules souvent par 2; formes longues occasionnelles de
8,3 microns de long.

Oulture 00 85: Majorité 1,6 x 0,4 microns, quelquefois en chaines de
2. ou 3 cellules;: dépression caractéristique dans le milieu de la
cellule (cette seule culture examinée a l'age de 5 jours).

Culture OO0 86: Longues chaines, semblables a des filset souvent tordues;
beaucoup de 10 X 0,4 a 0,5 microns. Voir la fg. 8 et le tableau de
hL 2mepartie.

Oulture 00 87: Gros bacilles, extrémités arrondies: 2",5x 0,8 microns,
quelques cellules de 3,3 x 1,6 microns; quelques-unes de 3,3 x 1,6
microns avec contraction au milieu de hl, cellule; tellules occasion-
nelles avec large base se terminant en pointe et de 2 microns de long;
courtes chaines avec cellules individuelles presque aUSSllarges que
longues.

Culture OO 88: Bacilles de 2,5 x 0,5 microns, souvent pa,r 2 et. en
chaines; quelques cellules de 3,3 x 0,4 a 0,5 microns; beaucoup
de cellules sinueuses comme ‘celles décrites dans la culture CG78.
A noter: l'examen de cette méme culture en 1925 avait montré une
-prédo m.ituince
des formes
sinueuses; cons-
tance  évidem-
ment caractéris-
tique.

Quelques
chaines de 8,3
microns de
long. Voir la
fgure 9.
Oulture OC 54:
Gros bacilles :
cellules en pai-
res, chaque cel-
lule simpla Fig. 10. - Culture CC54 ;
de 1,6 microns 48 heures a 30° C. sur gélose au lait peptonisé.

de long; observé quelques-unes avec extrémités pointues plutdt
qgu'arrondies; beaucoup de cellules de 2 x 0,8 microns; quelques
chaines de 15 x 0,5 a 0,8 microns.
Voir la fig. 10, et le tableau de la 2me partie.

Oulture CC53: Bacilles, extrémités arrondies: 2,5 a 3 X 0,5 microns;
quelques-uns de 4 x 1,2 microns; quelques-uns trés gros, presque
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aussi larges que longs; beaucoup de 2,5 X 1,2 microns; chaines

de 5 a 6,6 microns de long et beaucoup en paires; quelques cellules
de 33 microns de long.

Voir fg. Il.

Culture 0052: Gros bacilles avec extrémités arrondies, souvent par 2,

2,0 a 2,5 X 0,8 microns; quelques courtes chaines; quelques cellules

- de 4 microns

et quelques cel-

lules de 13
microns de
long.

Culture CC 50
Gros bacilles,
extrémités
arrondies,1,6a
25 X05a0,8
microns; beau-
coup par 2avec

extrémités
légerementeffi-
Fig. Il. - Culture CC53: lées de 1,6 a
48 heures a_30° C. sur gélos e au lait peptonisé. 2,0 microns de

long pour la
cellule simple ;
quelques  cel-
lules de 4 et
quelques -unes
de 9 microns de
long; cellules
occasionnelles
de 50 X 0,8
microns.

Culture CC 46 :
Gros bacilles
avec extrémi-
tés arrondies,
1,2 x 0,8 mi-
crons; quel.
gues-uns  uns
peu plus longs que larges; quelques-uns de 2~5 X[0,8 microns.
Voir la [go 12.

Culture CC2: Bacilles en chaines, cellules individuelles dé 2,0a2,5X0,4
ft 0,5 microns; quelques cellules e~trémement longues et courbées,
66,4' X 0,7 microns; beaucoup sinueuses comme décrites a CC78.
Voir la fg, 13, et le tableau de la 2me partie.

Fig. 12. .....-Culture CC46 :
(8 heures a 30°C. sur gélose au lait peptonisé.
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Action dans le lait au tournesol des 19 précédentes cultures
(In~:ubaton a ~0J C)

Les cultures COE" CC78, OC69, OC2 produisirent un caillé solide
avec décoloration du t: ~nesol en 3 jours; la culture CO053 cailla en
5 jours avec déco-
loration, et a ce
moment les cul-
tures 0086, OC82,

0076, CC52, 0050

avaient commencé

a cailler au fond

du tube, avec

décoloration  du

tournesol. Plus

tard, ces cultures,

et les cultures

C083, C073, C071,

CCM, CC54 pro-

duisent un caillage Fig. 13. - Culture CC2:
complet; mais en 48 heures a 30°C. sur gélose au lait peptonisé.
21 jours les cultures CC87,CC85et C046 avaient seulement fait coaguler
les couches inférieures du lait.

Résumé de la Premiére Partie

Une étude préliminaire de la flore bactérienne du fromage de
Cheshire fut commencée en 1925.

Le travail a été effectué sur un fromage importé, avec caractéristiques
typiques, et agé de 9 mois au moment du ler examen; La numération
totale a été de 15.600 colonies de bactéries par gramme de fromage.

Environ 60 cultures furent isolées pour les plagues quantitatives,
et les observations sur la morphologie des organismes et sur le~r action
sur le lait sont notées.

Toutes les cultures isolées des plaques quantitatives sont des
formes en béatonnets, et beaucoup sont actives dans le lait.

Un autre examen fut effectué en 1926 quand le fromage avait
21 mois d'age. Toutes les colonies isolées des plaques quantitatives
étaient en forme de batonnets, dont beaucoup étaient actives dans le
lait. La numération totale fut 93.400 colonies par gramme de fromage.

En comparant les 2 numérations totales, on voit que le nhombre des
,colonies a diminué de 15.600.000 a 93.400 par gramme de fromage,
aprés 1 an en chambre froide.
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Les plaques par contact direct ou impression furent préparées avec
le fromage a chaque examen, et étudiées; elles sont représentées sur
les clichés.

Le fait le plus significatif de I'étude préliminaire est la constatation
gue toutes les espéces bactériennes isolées de ce fromage type de Cheshire,
par les méthodes quantitatives sont des formes en batonnets.

(A suivre)

UNE APPLICATION DE LA CHIMIE CQIl.,.LOIDALE:
L'ULTRAFILTRATION

par M. GEORGESGENIN,
Ingénieur, Ecole de Phys.que et de Chmie Industrielles de Par.s

Il 'y a une vingtaine d'années, le terme colloide n'était pour ainsi
dire pas connu et rares étaient les ouvrages ou les travaux scientifiques
dans lesquels la chimie colloidale était citée.

Depuis ‘cette époque, les choses ont bien changé et peut-étre méme
emploie-t-on le mot colloide dans des cas ou la chimie colloidale n'a
rien a voir. Quoiqu'il en soit, I'étude de cette nouvelle branche de la
chimie a permis de faire dans de nombreux cas de trés grand progrés
dans l'explication de phénomenes restés obscurs et a permis également
de mettre au point des méthodes ou des techniques nouvelles dont
certaines mémes ont recu des applications industrielles.

Parmi ces derniéres, l'ultrafiltration est une de celles qui malgré
sa mise au point relativement récente s'est montré s excessivement fertile
en applications tant au laboratoire que dans l'industrie.

Si le terme ultrafiltration, ou filtration sur membrane constituée
par un gel colloidal, ne date que de 1905, a la suite d'un mémoire publié
par Bechhold, I'emploi des membranes ultrafiltrantes remonte a beaucoup
plus tdt et c'est en efieten 1855queFICK (1), pourla premiere fois, utilisa
une membrane artificielle pour remplacer les membranes dialysantes
animales ou végétales qu'avait signalé GRAHAMdans son fameux
mémoire sur la dialyse. Les études de Fick furent poursuivies quelques
années plus tard a l'étranger par SOHUMAOHER) qui employait des
membranes de nitrocellulose et par BARANETZKh 1872 (3). En France,
ce fut MARTIN(4) qui le premier eut, en 1896, l'idée de réaliser une
filtration sur masse colloidale, perméable aux cristalloides et imperméable
aux colloides, afin d'assurer la séparation de deux éléments: neuro-
toxine 'ét hemorrhagine qui existent dans le venin de' certains serpents
d'Australie.

Toutefois, c'est MALFITAN®) qui eut vraiment l'idée de I'importance
que pouvait jouer l'ultrafiltration dans les recherches scientifiques et
en particulier dans I'étude des colloides' et c'est a lui que l'on doit la



