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tion d’une certaine quantité de gélatine. C'est un milien tres
transparent. Son seul inconvénient est de fondre & une tempé-
rature relativement basse (- 21° & 4 229 ; seuls peuvent donc
pousser sur la gélatine solide les microbes qui végétent & cette
température. Cest ainsi que le Pneumocoque, le Streptocoque
pyogéne ne végelent pas ou végélent mal sur la gélatine. 11
faut des étuves spéciales pour les cultures sur gélatine en hiver
et en été (voy. p. 131). Un des grands avantages de la gélatine,
4 ajouter & sa transparence et sa malléabilité, est sa liquéfac-
tion sous linfluence des diastases sécrétées par quelques mi-
crobes, lesquelles oprent une véritable digestion de la géla-
tine (voy. p. 241).

1l faut employer de la gélatine répartie assez récemment en
tubes;: si elle a eu le temps de se dessécher, la surface est
absolument impropre & la végétation microbienne. On peut
alors, pour régénérer la gélatine, ajouter au tube quelques
gouttes de bouillon, fondre au bain-marie et laisser refroidir &
nouveau. Comme tous les milieux solides, la gélatine est moins
nutritive que le bouillon qui a servi 4 la fabriquer.

a. Gélatine-peptone. — La gélatine ordinaire est la gélatine-
peptone. Nous supposons le bouillon peptoné, fabriqué comme
il a été dit plus haut, neulre ou légérement alcalin.

La gélatine est livrée dans le commerce sous forme de
plaques minces (zélatine extra-fine). On les coupe avec des
giseaux en pelits morceaux qu'on lave dans I'eau distillée. On
ajoute au bouillon 10 p. 100 de gélatine, soit 100 grammes
pour un litre. Le mélange est fait dans un vase émaillé, une
capsule de porcelaine ou toul autre récipient qu'on met chauffer
dans un bain-marie a - 100, pendant dix minutes environ,
jusqu'a ce que la gélatine soit fondue en totalité. On remuera
constamment.

1l faut ensuite neutraliser avec une solution de carbonate de
soude, car la gélatine acidifie souvent le bouillon. On prolonge
'ébullition quelques minutes aprés la neutralisation.

On ne dépassera jamais la température de 4 105° sous peine
d'avoir une gélatine qui ne se solidifierait pas par le refroidis-

sement.
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Pendant que la gélatine est encore trés chaude, on la filtre

“ sur papier Chardin, en ayant soin d’amorcer le filtre au préa-
lable ; elle passe trés claire et assez rapidement. Si la gélatine

n’était pas suffisamment transparente, on lui ajouterait, & 4 50°

Fig. 70.
Entonnoir bain-marie pour filtrer la gélatine.

A. vue d’ensemble de I'appareil. — B, schéma de Uentonnoir.

environ, denx blanes d’ceufs bien battus dans 50 centimetres
cubes d’eau, eton reporterait al'ébullition; I'albumine du blanc
d’ceuf en se coagulant clarifierala gélatine. La filtration s'opére
en général (rés bien dans un entonnoir de verre ordinaire ; si
la gélatine se solidifiait avant la fin de I'opération, on placerait
l'appareil quelques instants a 'antoclave sans pression. On peut
méme laisser la filtration se faire complétement dans I'auto-
clave ou dans un poéle de Kach.

On a imaginé un enfonnoir bain-marie pour filirer la gélatine.
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Il est représenté et schématisé dans la figure 70. Clest un
entonnoir, & doubles parois métalliques, (a) contenant de 1'ean
quon verse en (d). Un bec de gaz chauffe continuellement le
prolongement (b) pour maintenir I'eau chaude pendant toute
la filtration. Un simple entonnoir en verre (¢) avec papier

Chardin est contenu dans I'entonnoir mé-
tallique et le dépasse inférieurement (c).

Quel que soit le dispositif dont on se
serve, on recoit la gélatine dans un flacon
stérilisé (pour contaminer le moins pos-
sible la gélatine qu'on ne peut stériliser
4 de hautes températures) et on la ré-
partit de suite dans les tubes & essai
bouchés i la ouate (fig. 71). On chauffera
au bain-marie ou a l'autoclave si la géla-
tine s'était solidifiée. On aura soin, en

versant la gélatine dans les tubes, de ne
pas en souiller la partie supérieure du
tube sous peine d’avoir une adhérence du

houchon de ouate aux parois ; lemploi
du tube serait impossible.

On a imaginé un appareil compliqué
et inulile (fig. 72) pour pouvoir distribuer
la gélatine dans les tubes, au fur et i

Tl.
Tubes de gélatine.

\ lll]\!’ wour f"t]tlll'l‘ ar v . - 5 =
T e pour ol mesure de sa filtration, a laide de la

o i 1 mashaie, PLUCE (1)
d'Esmarch. Les tubes & essai remplis au 1/4 de
leur hauteur avec la gélatine, et rebou-
chés A la ouate, doivent dtre aussitot stérilisés. 1ls seront expo-
s6s, deux jours de suite, pendant quinze & vingt minutes, a la
chaleur humide de -~ 100° dans le poéle de Koch, ou I'anto-
clave fonctionnant sans pression chauffage (discontinu;
voy. p. 48) le chauffage au-dessus de -+ 100° abaissant rapi-
dement le point de fusion de la gélatine. Au sortir de la
seconde stérilisation, une partie des tubes, destinée aux cul-
tures en stries, sera inclinée pour que la gélatine se solidifie
¢talée comme dans le dessin de la figure 74 (A) avec une grande
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surface libre ; une autre partie sera conservée verticale pour
les cultures par pigire (fig. 71, B). 11 sera bon, pour éviter la
dessiccation etla contamination du coton, d’envelopper la partie
supérieure du tube dun capuchon de caoutchouc stérilisé au
sublimé, ou & son défaut d’un simple capuchon en papier filtre.

Appareil pour la filtration de la gélatine et sa distribution immeédiate
dans des tubes. 3

Pour avoir des tubes préts & étre roulés par la méthode d'Es-
march (voy. p. 178), on distribuera de tres faibles guantités de
gélatine (1 ou 2 centimetres cubes) dans de larges tubes @
essai de la dimension des tubes & pomme de terre (fig. 71, G).

b. Gélatines glycosées, lactosées, etc. — Pour avoir de la géla-
tine pepto-glycérinée ou glycosée, lactosée, pepto-glyco-glyceri-
née, etc., on emploiera des houillons glycérinés, etc., comme
il a 6té dit plus haut, et on opérera comme Ci-dessus.
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Pour cultiver le Vibrion cholérique, Karuinski se sert de
bouillon de pancréas additionné de 50 p. 1000 de peptone et de
3 p. 1000 de sel marin, avec 100 p. 1000 de gélatine.

c. Gélatine phéniquée, — Elle a été imaginée par CHANTEMESSE
et Wipar pour isoler les colonies de B. coli et de B. d’Eberth
de la plupart des microbes vulgaires des eaux, qui sont trés

souvent liquéfiants ; ces derniers ne poussent pas sur gélatine
phéniquée. Il suffit d’ajouter, avant la filtration, 4 ou 5 gouttes
d'une solution phéniquée a 1/20 pour 10 centimétres cubes de
aélatine.

d. Gélatine d’Elsner. — La gélatine d’ELsxer (1895) est un mé-
lange de gélatine, de décoction de pomme de terre et d'iodure
de potassium. Elle sert i déceler le B. d'Eberth dans les selles
typhiques (voir Diagnostic de la fievre typhoide, p. 652), et & le
distinguer du B. coli.

On prend 500 grammes de pommes de terre, quon péle
soigneusement, et qu'on rdpe. On les fait macérer pendant
trois ou quatre heures dans un litre d’eau. On tamise, et on
laisse déposer pendant toute une nuit. On décante le liquide
et on lui ajoute 150 & 250 grammes de gélatine. On fait dis-
soudre 4 feu doux. Ce milieu est trés acide. On ajoute 20 a
30 centimeétres cubes d'une solution de soude jusqu'a ce que
la réaction devienne faiblement mais encore nettement acide.
On filtre, onstérilise et on répartit en ballons de 100 grammes
environ. Quand on veut se servir de celte gélatine, on ajoute
a chaque ballon de 100 grammes 1 gramme d'iodure de potas-
sium, et on le répartit en larges tubes a essai deslinés a étre
roulés, d’aprés la méthode d’Esyarch. Pour Grivsert, le milieu
d'Ersxer devrait ses qualités a l'acidité de la gélatine.

Grivpert a modifié la technique de fabrication de la gélatine
d’Elsner. Aprés macération, le liquide est filtré pour le débar-
rasser de 'amidon, puis porté a 'autoclave pendant 10 minutes
pour coaguler les matieéres albuminoides. On filtre de nouveau,
on ajoute 15 p. 100 de gélatine. L'acidité est alors titrée de
facon que 10 cenlimétres cubes soient neutralisés par & a
% centimetres cubes d’eau de chaux.

e. Gélatine de Piorkowsky. — On prend un lifre d'urine,

MILIEUX SOLIDES ARTIFICIELS 107

émise depuis guarante-huit heures, ayant done une réaction
alcaline. On y fait dissoudre & chaud, 5 grammes de peplone ef
33 srammes de gélatine. On refroidit & 550, et on ajoute un blanc
d'cé'ul‘ battu dans 50 grammes d’eau. On stérilise & 4 115°. On
répartit en tubes a essai. On peut stériliser & nouveau a+-140°.

f. Raisin gélatine. — Lie raisin gélatine est une décoction de
250 grammes de raisin sec dans un litre d’eau, avec 10 p. 100
de gélatine. Ce milieu a été utilisé pour cultiver les levures.

.: Gélatines colorées. — Les gélatines colorées sont constituées
|lai‘ de la gélatine peptone ordinaire additionnée de différents
mélanges de substances colorantes. Les microbes, en se déve-
loppant, produisent, sur ces milieux, des changements de
coloration qui peuvent servir a la différenciation de l'espece.
Les gélatines colorées n’ont pas donné tous les résultats quon
usp(-:‘aiL 4 ce point de vue. Elles se décolorent spontanément
a l'air sion tarde & les employer.

Dreravx avait déja coloré du lait avec de la teinture de
tournesol, pour savoir si ce liquide devenait acide ou restait
alealin sous linfluence de la végétation microbienne. Spixa,
dés 1887, avait montré qu'en colorant de la gélatine avec quel-
ques gouttes d'une solution concentrée de sulfo-indigotate de
soude ou de bleu de méthyléne, on avait un milieu qui chan-
geait de teinte suivant le microbe cultivé. C'est NogGGERATH
(1888) qui fit la premitre application de ces faits pour le dia-
anostic des microbes en général et du B. typhique en parti-
culier.

La gélatine de Neggerath est assez difficile & fabriquer. On
mélange dans P'ordre suivant des solutions aqueuses saturées
de couleurs d'aniline :

Bleu de méthyléne 2 centimeétres cubes.
Violet de gentiane . . . . . . . . . . e
NVertide methyles. o100 ool ek -
T AT b 1 e o i e R I e S S EE A —
BUehaNe s v bl o W B g e e e s

et on ajoute de l'eau distillée jusqu'a 200 centimetres cubes.
Le liquide ainsi obtenu est brun_ tirant surle bleu, et colore le
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papiera filtrer en gris foncé. On attend une quinzaine de jours;
il se produit des changements de coloration gu'on corrige en
ajoutant un peu de I'une ou de T'autre des couleurs ci-dessus
de facon & revenir au bleu noiratre. 11 faut 6 & 8 gouftes de
cette solution pour colorer & point un tube ordinaire de géla-
line. On ensemence par stries et on met a I'étuve. Chaque
microbe fixe telle ou telle couleur qui imprégne la colonie ;
autour de celle-ci est une zone décolorée qui peut s'étendre a
tout le tube de gélatine. La culture de B. typhique est d'une
belle teinte violet évéque.

Gasser (1890), n'ayant pas réussi en employant la gélatine de
Neeggerath, colora sim plementla gélatine avec quelques gouttes
d’une solution de fuchsine. Il vit que le Colibacille et le Bacille
d’'Eberth sont les seuls microbes qui poussent en colonies
rouges avec décoloration du milieu. On peut les distinguer. Le

Colibacille décolore en trois jours et forme des colonies restant ’

sur la strie d’ensemencement;le B. d’Eberth met huit jours &
décolorer, et ses colonies diffusent largement sur la géla-
tine.

Lecraix (1891) a cultivé plusieurs microbes sur les milieux
teints a la fuchsine.

Wunrtz (1892), mettant 4 profit la remarqgue de CHANTEMESSE
ot Wipar sur la mise en liberté d’acide succinique par le B. coli
cultivé en bouillon lactosé, a préconisé les milieux tournesolés
qui ne changent pas de teinte sous linfluence du B. d'Eberth
ot deviennent rouges avec le B. coli.

Raoxn ! fait remarquer qu'il faut une dose assez forte d’acide
pour faire virer la teinture de tournesol ; il propose de la rem-
placer par la rubine acide. réactif trés sensible de l'acidité.
La gélatine, ou mieux la gélose, lactosée & & p. 100, est addi-
tionnée de quelques grains de rubine acide jusqu'a coloration
rouge cerise. On porte le tube a -- 70° ou - 802, et on ajoute
deux gouttes de solution aqueuse saturée de carbonate de
goude ; le milieu se décolore. On filtre et on stérilise. Ge milieu

+ Rasmoxn, Presse médicale, 1896, p. 302 et Soc. biol., T no-
vembre 1896, Voir aussi Ropix, Soc. biol.. 1897, p. 49.
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e colore en rouge, en quelques heures, sous l'influence du
B. coli, el reste incolore avee le B. d Eberth.

20 Gélose. — La gélose, ou agar-agar, a sur la gélatine le
grand avantage de rester solide aux températures inférienres

a - 70°. Elle peut done étre mise A l'étuve aux mémes temnpe-
ratures que le bouillon. En outre, trés peu de microbes liqué-
fient la gélose ; son inconvénient est d’élre toujours plus ou
moins lonche. Son emploi en bactériologie date des travaux de
KocH, en 1881.

L'agar-agar, ou varech corné, provient d'une algue des mers
des Indes nommée Gelidium spiriforme (ordre des Floridées).
La matitre gélatineuse qu'on en retire a été étndiée, en 1859,
par Payex qui lui donna le nom de Gélose. G'est une substance
amorphe, isomére de la cellulose, dure et cornée a 1'état sec,
se gonflant et se dissolvant dans I'eau bouillante, Elle se. soli-
dific en gelée par le refroidissement. Elle solidifie cing cents
fois son poids d'ean, c’est-d-dire forme, a poids égal, dix fois
plus de gelée que la meilleure gélatine. A elle seule la gélose
serait tres peu nutritive ; il faut luiincorporer du bouillon. On
la trouve dans le commerce sous forme de longs filaments
roulés en paquets. ‘

Miguer a conseillé, en 1885, 'emploi de la mousse d'Irlande,
gelée provenant du Chondrus erispus, algue également de lordre
des Floridées, quon rencontre sur les cofes de I'Atlantique.
Ce milieu a été peu employé.

a. Gélose-peptone. — Pour préparer la gélose-peptone, on se
sert, comme pour la gélatine, de bouillon-peptoné et alcali-
nisé, quon solidifie avecla gelée d’agar-agar.

Deux procédés sont préconisés. Le premier est une modifi-
cation de celui de Maci, recommandé par ToiNor et MASSELING
le second est dit & Rovux.

Premier procédé. — On fait digérer pendant vingt-quatre
heures 10 & 15 grammes de gélose coupée en petits morceaux,
dans un demi-litre d’eau acidulée & l'acide chlorhydrique &
6 p.100; on remue & plusieurs reprises. On filtre sur un linge,
on lave largement & Ieau distillée la gélose qui reste sur le
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filtre: on lave enfin & la solution de carbonate de soude jus-
qua ce que l'eau de lavage ne présente plus traces & acidilé.
I algue gonflée qui est restée sur le filtre est alors! jetée dans
500 grammes de bouillon peptoné, neutre ou alealin, sans
dépot, chauffé préalablement an bain-marie & I'ébullifion. On
sassure que le mélange est neutre (la gélose bouillant en
milien acide se transformerait en sucre); on agite constam-
ment avee un agitateur en verre. Dix minutes d’ébullition suf-
fisent en général a incorporer la gélose au bouillon. Quelgues
auteurs ajoutent alors 10 grammes d'une solution aquense
concentrée de gomme arabique, pour faire adhérer plus inti-
mement la gélose aux tubes & essai: mais la gomme rend la
gélose assez louche ; nous ne I'employons pas en genéral. La
solution de gomme arabique doit étre conservée neutre et stérile.

On filtre alors sur papier Chardin. Cette filtration doit se faire
A chaud, plus nécesairement encore que pour la gélatine. car
la gélose se solidifie vers -+ %0°. On opérera avec un des dispo-
sitifs décrits pour la gélatine, pages 103 et 105. Nous conseillons
de faire cette filtration avec un simple entonnoir en verre,
garni de papier filtre, introduit dans un flacon ; le tout sera

placé dansle poéle de Koch, ou dans I'autoclave sans pression.

On répartit alors en tubes & essai, en ayant soin de ne pas
souiller de gélose la partie supérieure du tube qui touchera le
tampon de ouate. La stérilisation se fera en portant, pendant
quinze & vingt minutes, les tubes de gélose dans l'autoclave a
4 115°, ou par la méthode du chauffage discontinu comme
pour lagélatine. Le chauffagea de hautes températures présente
moins d'inconvénients pour la gélose que pour la gélatine ;
nous conseillons l'autoclave.

Les tubes, une fois stérilisés, seronl refroidis dans la posi-
tion inclinée pour que la gélose présente la surface nécessaire
aux cultures par siries ; son peu de transparence rend la gélose
impropre aux cultures par piqire ; en raison de sa tempéra-

i Mack recommandait de maintenir pendant vingt-quatre heures
l'algue gonflée dans 500 grammes d’eau additionnée de 25 grammes
d ammoniacque, avant de la jeter dans le bouillon. Cé temps est inutile.
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ture élevée de fusion, elle ne peut étre enroulée en fubes d'Es-
march (les microbes de la semence seraient tués ou atténués).

Le tampon de ouate sera entouré de papier filtre ou d’'un
capuchon de caoutchouc lavé au sublimé, et le tube sera con-
servé dans une armoire aprés avoir été éprouvé vingt-quatre
heures a l'étuve & - 382, On aura soin de conserver les tubes
verticalement, cav la gélose rend souvent une notable quantité
d’eau (fig- 73) qui viendrait souiller le coton;
aprés l'ensemencement la méme position
verticale est de rigueur pour ne pas diluer
les colonies. Cette précaution n'avait pas de
raison d'étre avec la gélatine.

Procedé de Roux.— Il differe du précédent
pour les premiers temps de Iopération.
A 1000 grammes de bouillon peptoné alcali-
nisé, on ajoute 15 grammes de gélose en
morceaux ; on chauffe & 4+ 400° pendant une
heure, en agitant; on tamise sur de la mous-
seline, on laisse refroidir 4 -} 50°, et on
ajoute un blanc d'ceuf. On mélange intime-
ment, on réchauffe a - 110° pendant trois
quarts d’heure, on filtre a chaud, ete. . ohprichod bis

Nous préférons le premier procédé de di-  eaoutchouc. — 2,

A et Fys s tampon de coton. —
gestion @ froid an procédé @ chaud de ROUX, = 3, selose. — &, can

L) .
de condensation.

Fig: T

Tube de gelose.

b. Géloses glycérinées, lactosées. — La gélose
glycérinde est, depuis les travaux de NoCARD
et Roux, en 1857, le milieu le plus employé pour la culfure
du Bacille de la tuberculose aviaire ou humaine. On se servira
pour cela de bouillon glycériné a 5 p. 100 et on opérera comime
ci-dessus. Il en sera de méme pour les géloses glycosée, lacto-
sée, glyco-glycérinée, etc. On prépare le milieu nutritif qu'on
désire et on le solidifie avec la ¢

La gélose glycérinde se desséche moins que la gélose-peptone
ordinaire.

c. Gélatine-gélose. — La gélatine gélose (JEx :N) est un mi-
liew ot la solidification du bouillon est obtenue par un mélange
de gélose et de gélatine. Les avantages de ce mélange sont les
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suivants : transparence, liquéfaction a basse femperature,
mais au-dessus de 4 30°. C’est donc un milieu clair malléable
et moins liquéfiable que la gélatine ; il sera trés utile en été.

On prépare la gélatine comme il a été dit plus haut et on
ajoute 1/2 p. 100 de gélose. I faut veiller & ce que celte addi-
tion n'acidifie pas la gélatine.

d. Gelose sanglante. — On puise aseptiquement du sang
dans la veine céphalique de I'homme, dans 'artére fémorale
du chien, dans la carotide dulapin, et on mélange a + 4004 la
gélose (1/3 de sang) (Bezaxcox et Grirrox). On incline les fubes.
On peut aussi (Preirrer) éfaler simplement quelques gouttes
de sang sur la surface de la gélose solide.

. Géloses colorées. — Les géloses colorées se prépareront
exactement comme les gélatines colorées (voy. p. 107). L'usage
en est le méme.

f. Gélose Wertheim. — Le milieu de WerTHEIM, pour cultiver
le Gonocoque, est un mélange d'une partie de sérum humain ou
de veau et de deux parties de gélose. Ajouter le sérum stérile
a un tube de gélose qu'on fait liquifier; ajouter et laisser
refroidir (voy. p. 771). :

g. Geélose Chantemesse. — Pour "isolement du B. d'Eberth.
On fait bouillir 10 grammes de gélose dans 300 grammes d’eau
peptonée & 3 p. 100 (peptone Defresne). On ajoute ensuile
10 grammes de lactose. On filtre sur papier, on stérilise 4
4 120°.

Au moment de s'en servir, on ajoute, par 10cc du mélange,
IV gouttes d'une solution phéniquée a3 p. 100 et 4 de teinture
de tournesol blene sensible.

Voir I'emploi, page 416,

h. Mousse d'Irlande. — La mousse d'Irlande se prépare
comme il suit: d’aprés Miguer. 300 grammes d’algue sont mis &
digérer dans 10 litres d’eau bouillante ; on maintient 1'ébulli-
tion pendant plusieurs heures, el on passe au tamis. Le liquide
est de nouveau porté a I'ébullition, et filtré & chaud. La liqueur
est évaporée au bain-marie, et on la laisse sécher dans des
cuvettes de porcelaine. Ce résidu dur est ajouté au bouillon
dans la proportion de 1 p. 100, pour faire une gelée nufritive,
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quon stérilise & 4 110°. e milieu ainsi obtenu ne fond qu‘a
L 550 & - 60°.

En 4890, Puccigrir a conseillé de mellre simplement
6 grammes de Fucus crispus dans 200 grammes de bouillie de
viande neutralisée, et de placer le tout pendant une heure
dans le stérilisateur A vapeur. Le liquide, filiré & chaud, se
solidifie par le refroidissement. ;

i. Mot de biere agar. — Le mout de hitre agar (parties
égales de motit el d'eau avec 1,5 p. 100 d’agar) sert surtout &
cultiverles levures.

30 Mie de pain. — La mie de pain a ¢lé utilisée, il y a
quelques années, comme milieu de culture des champi-
gnons.

On peut se servir simplement de tranches de pain blane, sté-
rilisées & la chaleur séche, et imbibées d'eau, de bouillon, de

jus de prunes, de décoction d’engrais, etc. (BREFELD).

Il est préférable de préparer de la poudre de pain. On
émiette de la mie de pain blanc et on la laisse sécher a Tair.
Lorsqu'elle est hien séche, on la moud tres finement dans un
moulin 2 café. On met quelques grammes de cette poudre au
fond d’un ballon, on ajoute deux fois et demie le poids d’ean
et on stérilise 4 la vapeur pendant une demi-heure, deux fois,
avec un jour d'intervalle.

4° Substances inertes imbibées de liguides nutritifs. —
Ona imbibé de liquides nutritifs des substances solides inertes,
telles que le sable ou le plitre.

Sovka (1886) a cultivé le B. anthracis dans un « sol artificiel »
composé de 25 grammes de sable stérilisé, imbibé de 2 & & cen-
timétres cubes de bouillon peptoné. La formation des spores
serait ainsi considérablement activée.

Excer, Haxsex ont cultivé des levures sur du pldire humide.
On fabrique des blocs de plitre, en forme de tronc de conede
3 cenlimdtres de hauteur, et on les place dans des cristalli-
soirs de verre contenant 1¢™5 de hauteur d’eau stérilisée pour
faire U'z:l’nwfr la moitié du cone. Le cristallisoir est recouvert
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et le tout stérilisé. La sporulation des levures s'opérerait fre

i ans ces conditions.
rapidement dans ces conc ; T g
. des cylindres de platre, moulés dans
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A létuve séche & 4 115° dans

des tubes de verre, et stérilisés
une éprouvette bouchée a la ouale.

CHAPITRE IV

ETUVES ET REGULATEURS

La plupart des microhes végétent & la température de la
chambre, soit 4= 15° & 4 20°. Mais, outre qu’en hiver la tempé-
rature d'un laboratoire s’abaisse bien au-dessous de - 152 pen-
dant la nuit, certains microbes exigent des températures
allant jusqu.a - 38°, ou davantage, tout au moins pour se dé-
velopper abondamment et régulierement. Enfin, les cultures
ont besoin de pousser a des fempératures constantes pour pou-
voir étre étudiées avec fruit; il est évident que I'dge d’une cul-
fure a une signification a la seule condition de connaitre la
température a laquelle s'est faite constamment la végétation.
On a d'ailleurs encore besoin de températures basses cons-
tantes, par exemple pour empécher la fonte des tubes de géla-
tine en été; on emploie aussi des températures fixes supé-
rieures 4 -+ 382 pour connailre la température maxima &
laquelle pousse un microbe (détermination de l'espéce : B. coli,
B. d’Eberth, etc.), ou pour l'atténuer (fabricalion des vaccins)
ou pour le tuer (isolement des produits solubles). Il faut donc
avoir dansun laboratoire des éfuves chauffées i des températures
constantes pour recevoir les milieux ensemencés. Cette fixité
de la température est obtenue au moyen de régulateurs auto-
matiques. 11 est nécessaire de posséder une grande étuve géné-
rale & température eugénésique moyenne (- 389, une étuve &
- 22° pour les cultures sur gélatine, et une ou plusieurs étuves
qu'on réglera différemment, suivant Ies besoins du moment.

§ 1. — Ervves

Une étuve composée d'un simple compartiment chauffé en
un point ne saurait étre convenablement réglée ; un corps




