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Le lait pur

Par lc docteur ADRIEN LOIR

La question du lait dang 1'alimentation des
grandes villes est teujours 4 1'ordre du jour. Le

lait est un aliment de prenuere nécessité, c'est un
aliment parfait qui suffit & ’enflant en bas dge et

qui, dans bien des cas, rend des services au mé-
decin qui I’ordonne 4 I'exclusion d’autres matiéres
alimentaires.

Trés riche en éléments nutritifs, ayant une
réaction necutre, il offre um mnilicw de culture par-
fait pour les microbes, lorsqu’il est & la tempéra-
ture ordinaire. On constale que leur évolution est
lente et méme nulle lorsque le lait est maintenu au
dessous de 10 degrés, mais de 10 4 15 degrés la cul-
ture commence a se faire, ce sont de préférence les
ferments lactiques ordinaires et les champignons
dont le développemient est le plus manifeste. A par-
tir de 15 degrés ils poussent de plus en plus rapide-
ment ; la température qui leur convient le mieux
est comprise entre 25 et 30 degrés pour les charmpi-
gnens, 30 et 35 degrés pour les ferments lactiques.

*CONSERVATION DU LAIT

Pour livrer dans de bonnes conditions hygiéni-
qucs le Jait & la consommation des villes qui sont
quelquefois éloignées de plus de cent milles des fer-
mes. ot se pratique I'élevage, le producteur de lait
a deux. procédés a sa disposition. Il peut soit le
maintenir, ain moyen de la glace, & une tempéra-
ture trés base, a cette température les miicrobes fie
pullulent pas, le lait ne s'altére donc pas. Ou bien
i} peut chauffer le lait & une température assez éle-
vée pour -détruire les microbes qu'il contient en fai-
sant subir au lait la ‘‘Pasteurisation.

La pasteurisation consiste i chiauffer un liauide
fermentescible pour le débarrasser plus vu moins
complétement des microbes susceptibles de 1’alté-
retr, en lui assurant une durée de conservation plus
ou moins longue.

S'il s’agit d’un liquide acide comme le vin, la
bitre, la pasteurisation détruit en;génera! tous les
ferinents et la conservation de ces hquldes est assu—
rée. Si on applique la pasteurisationi 3 ui hqmdc

A rédctiont neutre, trés richie en 8léments nutritifs,
les résultats ne sont pas toujours aussi bons.

Cependant 1'opératton empéehe les miierobes de
pullulét dans une wertaine mdsure et dprés avoir
été pasteurisé, s'il est souinis & Pébullition, le lait
ne so coagul¢ pas comme cela arrive lorsqu’il con-
tient uir certaih nombre de ferments lactiques-qui le
rendent acide. : !

LAIT ET MALADIES CONTAGIDUSDS

Ties hygiénistes demandent, non senlmnent quc
le lait soit exempi de bactéries banales, mais et~
core de bactéries pathogéues capables de transmet-
tre des maladies. La lait, en effet, peut servir de
véliicules 4 des bactéries pathagénes i .le bacille de

. la tuberculose, le germe de la fidvre aphteuse, de la.

mammite viechnent de :la vache €lle-mftme. Fn
temps d'épidémie, certains microbes, celui de la
fiévre typhoi'de, par dxeimple, pouvent so trouver
dans le lait ot ils sont apportés par les eaux de
lavage, les masns des vachers, des laLtlers, les us-
tensiles, les: moucyes, ete. .
‘Ces desiderats. ' peuvent &ire ohtenus“ smt en
pasteurisant, le lait par la. chaleur, solt en le main-.
tenant au frais,; dés aprés la traite et en.ayant.eu,
soin d'examiner les bétes qui le donne aw point de
vue de leur santé. Il faut; bien entendu, qug ce
lait ne soit souillé par aucune matiére étrangére
pendant les manipulations qu'il doit subir.

MICROBES DU LAIT

Ouelles sont les bacter;‘es que. 'on J:encontr(,
dang le lait ? : i .

Le lait abandonné & lur-meme dans un ﬂacon
bouché, devient acide plus.ou mains vite selon la
température, ¢ette acidité provient de 1'action- des.
ferments lactiques qui transforment le:.suege de lait:!
en acide lactique. ILorsque acidité est.suffisahte, -
le lait se coagule. L'action de.d’acide est favorisée
par la chaleur, c'est pour cela. qu'un lait .qui zeste-
rait plusieurs heures sans se coaguler s'il &tait
maintenu a la température de la chambre, se coa-
gule immédiatement lorsqu’'on le porte & une tem-
pérature élevée. : ' '

Ie lait acide se laisse envahir minu‘tanemenf
par de nombreuses espéces microbiennes; des Tevu-
res, des mycodermes, des mucédinées. Ils ne SOnt
visibles que dans un lait trés aiteré ’

Le lait caillé se recouvre aiors d'une pead .
épaisse, formée de filaments niyeéliens qui retien-
nent dans leur enchevetremem; des qua,ntxtes de cel~ '
lules de levnres,



