Technlcal Journal, 3 (1976) 103 - 109

INFLUENCE DES RAYONNEMENTS GAMMA SUR LA FLORE DE YOGHOURT

S. KESKIN - H. OZGUNES

Ccatre d'Etude et d’Enseignement Nucléaire d'Ankara

RESUME

Nous avons fait quelques series d'éssais dans le domaine de l'influence des rayon-
nements gamma sur la flore de yoghourt, en particulier sur les streptococcus et les
lactobacillus du yoghourt et controlé les acidités des yoghourts qui se font por le levain
irradie et non irradie, pour voir s'il ya une difféerence due a l'irradiation du levain de yog-
hourt dans le temps de la preservation des yoghourts.

Le nombre de flore du levain de yoghourt diminue en fonction de la dose appliquée
immediatement aprés irradiation. On a constcté que les radiosensibilités des strepto-
coccus et des lactobacillus sont plus au moins les mémes.

Les yoghourts qui se font par le levain irradié sont plus doux que ceux de contréie
ct lln'existe pas de changement de l'arome de yoghourt normale par l'irradiation. Les
ccidites des yoghourts qui se font par les levains irradiés sont toujours plus basses.

OZET

Gamma 1sinlarinin yodu t florasi Uz=rine Ozellikle yodurdun strcptokok ve lakto-
basilleri iizerine olan etkisini incelemek amaciyla birkag seri deneme yapildi ve muha-
feza siiresi igerisinde, 13inlanmis maya ile yapilan yogurtla 1sinlanmzmis maya ile yapi-
lan yogurt arasinda, mayanin isinlanmis olmasindan dolayi, bir fark olup olmadigimi go-
rebilmek icin asidite kontrolleri yapildi.

Isinlanmadan hemen sonra uygulanan doza baglh olarak yegurt mayasi florasinda
czalma goriildii. Streptokok ve laktobasillerin radyasyona karsi duyarliliklarinin hemen
aym oldugu tespit edildi.

Isinlanmis maya ile yapilan yogurtlarin, 1sinlanmamig kontrol maya ile yapilan yo-
gurtlardan dcha tath oldugu ve isinlanmanin yogurdun normal aromasinda bir degisiklik
yapmadidi anlasiidi.

INTRODUCTION

Les applications commerciales des radiations ionisantes augmentent
d'année en année [6]. Il est généralement reconnu que les applications
dons l'industrie alimentaire representent un potantiel de possibilités trés
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élevé surtout depuis le developpement des sources isotopiques et cette
technique totalement nouvelle sera prochainement appliquée sur une
base commerciale pour plusieurs types de traitement [2]

L'utilisation de cette nouvelle technique dans le domaine de I'alimen-
totion cst surtout bassée sur la pronrieteé fondamentale de I'inhibtion
des microorganismes.

La radiosensibilite des microorganismes est fonction de [I'activité
cellulaire et de la dose zbsorbée [7]. Les effets sont variables: soit
simple inhibition avec ralentissement ou arrét des mitoses; soit rupture
chromosamique, créant des aberrations genétiques avec mutations, parfois
léthales; soit blocage des syntheses biochimique, provoquant directement
ou indirectement des mutations ou la mort cellulaire.

A la lumiére de ces connaissances, ci-dessus, nous avons fait quel-
ques séries d'éssais prel.minaire dans le domaine de I'influence des
rayonnements gamma sur la flore du yoghourt, en particulier sur les
streptococcus et les lactobacillus du yoghourt. On suivi encore les
éssa’s pour le but d'obtenir des mutants. Mais, nous voulons parler ici,
seulement les resultats que nous avons obtenu jusqu'a présent au point
de vue de l'influence des rayonnements gemma sur la flore du yoghourt;
et puis pour voir s'il ya une différance entre le yoghourt qui se fait par
le levain de yoghourt irradie et non irradié.

MATIERES et METHODES

Nous avons acheté les échantillons de yoghourt, seulement de I'usine
de lait pasteurisé, dans «la ferme sylviculture d’'Ataturk»

Nous cvons irradiés les échantillons de yoghourt dans les tupes
{120 15 mm) a des differentes doses (50, 75, 80, 90, 100, 125, 150 et 200
Krad) et réalisé 15 séries d'éssais.

Pour chaque série nous avons pris 6 échantillons et fait les éxamens
bacteriologiques immediatement apres irradiation sur les levains de
yoghourt irradiés et non irradiés; et puis on 2 fait du yoghourt en utilisant
de levain irradié et non irradié en méme temps. On a gardé toutes les

échantillons a la tempeérature de 6°-8°C degreé dans le refrigerateur.

Nous avons controlé aussi les acidités des yoghourts qui se font par
les levains irradieés et non irradiés, pour voir s'il y a une différence due
a l'irradiation du levain de yoghourt dans le temps de la préservation des
yoghourt.



INFLUENCE DES RAYONNEMENTS GAMMA SUR LA FLORE DE YOGHOURT 105

Par ailleur, nous avons controlé les changements visibles et noté la
date au moment ou les échantillons ont eu des changements visibles.

1. Technique des examens bacteriologiques :

Selon la technique classique d'éxamen des produits de lait, prise
d’'essai de 4 grammes dans un ballon, en verre, tare contenant 36 ml d'eau
peptonée, a ph 6.5 [5].

On a obtenu I'homogénéisation du prélevement en agitant plusieurs
fo's. Les dilutions decimales nécessaires pour les differentes numeérati-
ons microbiennes étaient realisées en eau peptonee egalement,

A partir de cette prise d'essai nous avons examine :

a) Streptococcus : Culture sur «Neutral red chalk lactose agar»
[3] a 37°C, lecture apres 48 heures.

b) Lectobaciilus: Culture sur «Tomato juice agar» Difco [1], 2
37°C lec'ure apres 48 heures

c) Les Coliformes: Culture sur «Sodium desoxycholate lactose
agar» Difco [1], a 37°C, lecture apres 24 heures.

2. Determinations d'acidités des yoghourts :

Les acidites de toutes les échantillons de yoghourts ont eté detér-
minés a l'aide de la methode de titration avec le N/10 Na OH [8]. Les
quantités d'acidités des yoghourts sont exprimes en acide lactique.

Les determinations d'acidités des yoghourts étaient realiseé aussi
dans le temps de la préservation aprés irradiation pour les jours definis.

3.Irradiation et Determination du fiux: Toutes les operations ont
été faites dans ['appareil de gamma (Type Canadién) & la température
ambiante.

L'appareil de gamma contient six tupes, en aluminium, qui sont
placés radialement en simetriques et qui tournent autour de la sourcz
et eux mémes (Comme. le monde et le soleil) pour obtenir 'homogéné-
isation de la dose appliquée. Les échantillons sont placés aux tupes en
aluminium. Le flux 100 %, était de 750 rod/minute pendant ce travail.

Le flux a été determiné en utilisant la dosimetrie de Frick (4)

Nous avons irradié les échantillons a des differentes doses (50, 75,
80, 90, 100, 125, 150 et 200 krad) et fait 15 series d'éssais
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RESULTATS

1. Resultats des examens bacteriologiques :

Le nombre de flore du levain de yoghourt diminue en fonction de la
dose appliquée selon les resultats des examens bacteriologiques imme-
diatement apreés irradiation.

Le tableau 1. montre les resultats obtenues immediatement aprés
irradiation. Dans ce tableau on voit que la destruction des streptococcus
et des lactobacillus augmente en fonction de la dose appliqué et a cons-
tateé que leurs radiosensibilités sont plus au moins les mémes.

La figure 1. montre les effets de differentes doses d'irradiation gam-
ma sur les streptococcus et les lactobacillus du yoghourt.
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Fig. 1. Effets de differentes doses d'irradiation gamma sur les streptococcus et les
lactobacillus du yoghourt.
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TABLEAU — 1. Les resultats obtenues immeatement aprés irradiation.
Les chifres (*) logaritmiques expriment les nombres des Streptococus
et Lactobacillus survivants par gramme.
Streptococcus Germes Lactobacillus Germes
Dose Survivants survivants
krad Levain Levain % Levain ’ Levain %
Normal Irradie Normal | irradie
50 *9.4 *92 76.0 *0.6 ‘9.1 379
50 9.3 9.2 80.4 9.8 9.8 87.7
75 9.2 9.1 828 94 9.2 69.4
75 9.1 8.8 544 8.9 l 8.6 56.1
80 8.6 8.6 92.1 8.6 8.5 35.0
100 9.0 8.6 46.3 9.2 l 9.1 73.2
100 9.0 8.2 30.5 — —_ —_
100 84 8.2 13.8 9.0 9.0 90.2
125 9.0 8.7 19.3 9.6 9.2 43.8
125 9.1 8.8 245 9.6 9.4 30.3
125 9.0 8.3 54.6 94 8.6 17.2
125 8.8 8.5 50.0 9.5 1> 1>
150 8.9 8.0 10.9 9.0 1> 1>
200 8.3 1> 1> 9.3 8.3 8.4

On a vue des bacteries de coliformes dans les quatres échantillons
de yoghourt irradiés par les doses de 80 et de 125 Krad. Les nombres
des bacteries de coliformes étaient relativement 5, 20, 10 et 10 par
gramme dans ces échantillons. Mais on n'a pas rencontré en genéral de
bacteries de coliformes dans les autres echantillons de yoghourts irradiés.

Le tableau 2. montre les resultats obtenues immediatement aprés
irradiation. Dans ce tableau on voit trés clairement que la destruetion

des coliformes est trés haute pour les doses appliquées.

TABLEAU — 2. Les resultats dotenues immediatement aprés irradiation. Les chifres

montrent les nombres des coliformes par gramme. (Coliforme/Gr)
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2. Resultats des determinations d'acidités :

Les yoghourts qui se font par les levains de yoghourts irradiés sont
plus doux que ceux qui se font par les levains de yoghourts non irradies
(contrdle) et il n'existe pas de changement de |'aréme de yoghourts nor-
male due a l'irradiation du levain de yoghourt.

Les resultats obtenues par les determinations d'acidités des yogho-
urts, en acide lactique, montrent que les acidites des yoghourts qui se
font par les levains de yoghourts irradiés sont toujours plus basses qie
celles des yoghourts qui se font par les levains de yoghourts non irradies
ou contréles.

Ces differences des acidités durent pour 11 ou 16 jours, parfois plus
de 20 jours dans le temps de la préservation. C'est a dire les yoghourts
irradiés s'cigrisent plus tard.

Le tableau — 3. montre les resultats obtenues par les determinations
d’'acidités des yoghourts en acide lactique.

CONCLUSION

L'irradiation du levain de yoghourt et faire du yoghourt en utilisant
de ce levain sert au moins a retarder l'aigrissement du yoghourt. Car
I'irradiation crée le ralentissement des mitoses de la flore du yoghourt,
donc : l'inhibition simple ou la mutation avec |'aberration génétique.

Pour cette ra:son nous suivons cncore les €ssais pour le but d'obte-
nir des mutants.
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