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Bactéries lactiques isolées de macérations de cerises.

Par Ch. SCHWEIZER

(Travail exécuté au laboratoire du Service fédéral de l'Hygiène publique,
Chef: E. Schaffer.)

En même temps que les levures/nous1) avons isolé un certain
nombre de bactéries des macérations de cerises. Nous allons décrire
ici les microbes lactiques qui ont été trouvés dans ces milieux.

Pour la détermination des bactéries, le «Commitee on the Chart
for identification of Bacterial Species of the Society of American
Bacteriologists»2) recommande de faire tout d'abord la distinction suivante:

Série I. Organismes qui se développent bien en 24 heures dans
du bouillon à glucose à la température de 37°.

Série II. Organismes qui ne se développent pas bien dans les
conditions précédentes, mais qui le font en 48 heures à 25°, également
dans du bouillon à glucose.

Série III. Organismes qui préfèrent un milieu solide et non sucré,
c'est-à-dire qui se développent bien sur du bouillon gélosé en 24 heures
à la température de 37°.

Série IV. Organismes qui ne se rangent pas dans les séries
précédentes, mais qui se développent facilement à la surface du bouillon
gélosé, en 48 heures à la température de 25°.

Ceci a pour but de connaître approximativement les exigences des

microbes à étudier.

h Ann. Inst. Pasteur, 35, p. 820 (1921) et Trav. de Chini. alim. et d'Hyg., 12, p. 289

(1921).
2) Voir: Tanner, Bacteriology and Mycology of foods, lre éd., p. 108 (1919),
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