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Patés en conserve contaminés

par une espéce thermophile anaérobie nouvelle :
Cillobacterium thermophilum

par J. Pitre et M. Bressouv (¥)

A deux reprises différentes, dans l'intervalle de deux mois,
nous avons pu mettre en évidence dans des boites de paté de
foie et de pAté de campagne, préparées depuis peu par le méme
induslriel et destinées & ’exportation dans un pays tropical, la
présence de bactérics non habituellement rencontrées dans les
conserves appertisées.

Il s’agissait une fois d’un lot de boites 1/10 ovales, l'autre
fois de boites trapéze #i/4. L’industriel a bien voulu nous com-
muniquer la composition de ces produits.

Le pité de campagne comprenait : 25 pour cent de gras de
porc, 15 pour cent de joues de beeul, B pour cent de couennes,
13 pour cent de foie de bheeuf, 25 pour cent de parages, des
oignons (10 pour cent) et de la fécule (8 pour cent).

Le paté de foie ne comprenait que du gras de porc, du foie
de porc, du foie de bocuf, des couennes, des aromates et des
épices.

Les mati¢res premicres d’origine animale provenaient des
abattoirs parisiens sauf les joues et les foies qui avaient été
achetés aux Halles centrales et étaient de nature foraine. La
fabrication des pAtés comprend au préalable la cuisson de toutes
les matiéres premiéres & 100° de 3 & 7 hcures; seuls les foies ne
sont pas cuits mais simplement lavés & 1’eau froide. Les produits
sont ensuite mélangés, hachés, passés au cutter et répartis en
bottes. Celles-ci sont sertics et stérilisées pendant 1 h. 30, aux
environs de 106°, par souci de ne pas altérer les qualités organo-
leptiques du paté. Cette température et la durée n’ont pu étre
vérifiées. Le lot est ensuite refroidi & I'eau de ville.

(*) Nous remercions M. le Professeur A.-R. PREvOT qui a bien voulu identifier et étudier
spécialement cette souche.
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Quelque temps apres la fabrication, l'aspect des boites est
normal, le contenu a un aspect et une saveur agréables. Des
hoites mises & étuver ne présentent pas d’altération au bout de
10 jours & 37° alors que d’autres bombent intensément en 3 jours
a4 55°%; le contenu de ces derniéres a pris un aspect limoneux,
crépitant, d’odeur aigrelette.

Les frottis et les ensecmencements d’isolement el d’identifi-
cation montrent qu’il s’agit d’une scule espéce microbienne
existant & 1’état pur dans les boites contaminées. L’étude com-
pléte en a été clfectuée avec MM. A.-R. Priévor et Tnouvexor;
clle a fait I'objet d’une communication a la Société francaise
tle Microbiologie le 1° avril 1954. Il s’agit d’un batonnet de 4 &
» p de long sur 0,4 p de large, droit, isolé ou en trés courtes
chainettes; trés lentement mobile, possédant un cil fin rigide
ct cassant, non colorable par les méthodes habituelles, mais pho-
tographiable au microscope électronique; asporulé; Gram positif
dans les cultures jeunes, gardant mal la coloration si 'on déco-
lore brutalement.

Physiologie : anaérobie strict; réducteur {rouge neutre réduit
définitivement, safranine temporairement); longévité supérieure
& 20 jours; thermophile dont I'optimum est & 55°, cultive encore
hien a 43°, lentement et pauvrement & 37°; non thermorésistant
en milien aqueux : tué par un chauffage de 10 minutes a 70°
ou de 1 minute & 100°; sa thermorésistance dans les patés est
totalement différente : des échantillons de paté provenant d’une
boite étuvée exigeaient, pour étre stérilisés, un chauffage de
de 1 h. 30 au bain-marie bouillant; une boite abondamment
ensemencée n’a pas été slérilisée par une température de 105°
pendant 1 h. 30.

Cultures : gazogénes, non fétides; en gélose profonde, colonies
lenticulaires, peu de gaz; en eau peptonée, pas de culture; en
bouillon glucosé, trouble abondant et gaz. Gélatine non liqué-
fiée; lait coagulé en 48 heures avec rétraction du eaillot; les pro-
[éines ne sont pas attaquées; les glucides suivants sont fer-
mentés : glucose, 1évulose, maltose, lactose, galactose et amidon.

Caractéres biochimiques : mitrates non réduits en nitrites; sul-
fates et sulfites non réduits en sulfures; produiis de fermenta-
tion du bouillon V. F. glucosé : NH; (0,2 g par litre), alcools,
traces de H.S. A 85°, acides acétique et butyrique (5§ pour 1);
a4 37°, acide acélique pur.

Pouroir pathogéne : nul pour le cobaye et la souris.
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Position dans la systématique : étant un bAtonnet asporulé,
cilié et Gram posilif, ceile souche appartient au genre Cillo-
bactertum (Puiivor, 1938). A D'intérieur d2 ce genre il fait partie
du groupe A (ecpeces non protéolyliques) comprenant déja C. mo-
niliforme, C. guinaeensis, et C. sﬂvestrza Sa thermophilie élevée
permet de le considérer comme une espéce nouvelle pour laquelle
M. Prévor propose le nom de Cillobacterium thermophilum.

11 est extrémement curieux de retrouver en culture pure, dans
des boites de conserves, cc germe qui normalement est détruit
A 70°. On peut supposer qu’il souillait abondamment les foies
utilisés (il s’agissait de foies forams) puisqu’eux seuls n’ont pas
subi de cuisson préalable. Quant & sa persistance aprés la stéri-
lisation qui, quoique effecluée a trop basse température, a tout
de méme consisté en un chauffage aux environs de 106° pen-
dant 1 h. 30 des boites de petit format, on ne peut 'expliquer
que par une corilamination initiale trop forte et en invoquant la
théorie de la protection par la graisse dans un milieu de faible
acidité.

Le fait que le germe présente une thermorésistance assez élevée
dans le produit, alors que celle-ci est nulle en milieu aqueux,
semble corroborer cette explication dans le cas présent. Pour
expliquer la survie de germes (méme des non sporulés) aprés
des stérilisations devant normalement assurer leur destruction.
la théorie de la « fat protection » est encore discutée (JENSEN.
CrossLEY, CLAYTON, YEsAIr, CAMERON et Bonrer, Lanc, Higrsr...);
les auteurs font intervenir la notion de membrane interfaciale
entre les phases aqueuse ct huileuse; ’adjonction d’oléate de
sodium ou de mouillant facililant le passage des germes dans
la phase huileuse, on peut penser que la présence de tissu hépa-
tique dans les patés peut contribuer aussi a réaliser ce phéno-
méne par la bile contenue.

(Juant au mécanisme proprement dit de la protection vis-a-vis
de la chaleur, & la lumiére de ce que I’on sait de la différence de
température de stérilisation nécessaire en milieu sec et en milieu
liquide, on peut croire qu’en milieu gras il se produit une cer-
taine déshyvdratation du cytoplasme bactérien ce qui entraine
une plus grande résistance & la chaleur; la graisse intervient
aussi en freinant la pénétration de la chaleur.

Il ne pouvait s’agir d’une contamination postérieure & la sté-
rilisation grdce & des microfuites car les boites étaient en parfait
état et les sertis corrects; ces germes (anaérobies thermophiles)
ne sont d’ailleurs pas rencontrés dans 1’eau ou l'air. En outre,
I’élévation de la température de stérilisation & 114° C a suffi
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& assurer la bonne qualité bactériologique des fabrications ulté-
rieures. L’existence de ce germe & 1’état pur, dans les boites
insuffisamment stérilisées sans qu’aient survécu les germes spo-
rulés, peut s’expliquer par une autostérilisation due & 1'acidifi-
cation du milieu par les produits du métabolisme microbien.

Ceci c¢onstitue une nouvelle démonsiration de la nécessité
d’étuver les conserves appertisées a la fois & 37° et 59°.

N’ayant vu nulle part dans la littérature spécialisée signaler la
présence de Cillobacterium thermophilum persistant & 1’état pur
comme cause d’altération de conserves appertisées a une tempé-
rature trop basse, il nous a semblé intéressant de relaler cette
observation.

(Travail effectué auw Laboratoire des Abatioirs de la Villelle,
Services vélérinairves de la Seine, et au Service des anaérobies de
UInstitut Pasteur, chef de service : Professcur A.-R. Pritvor.)

BIBLIOGRAPHIE
BauMGARTNER (J.-C.). — Canned foods, an intrcduction to their microbiology,
3¢ éd., Londres 1949, p. 133. 209, 215 (bibliographic importante).

Prévor (A.-R.). — Manuel de Classification des Anaérobies, 2° &dil., Paris
1948, p. 275.





