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Le lait pur

Plar le docteur ADRIE N LOIR

La question du lait dansi l'alimentation des
grandes villes est toujours à -l'ordre du jour. Le
lait est un aliment de premnière nécessité, c'est u
aliment parfait qui suffit à l'enfant en bas âge et
qui, dans bien des cas, rend des services au mné-
deciii qui l'ordonne à l'exclusion d'autres miatières
alimentaires.

T1rès richie en 'élénients' nutritifsi, ayant 'une
réacetion neutre,, il offre un -milieu. de culture par-
fait pour les miicrobes> lorsqu'il est à la tempéra-
ture ord-juaire. On cons-tate que leur évolution est
lente et même nulle lorsque le lait est maintenu aut
dessous Pe io degrésf mais de io à :r5 degrés la cul-
turc comimence à seý faire, ce sont de préférence les
ferments lactiques ordinaires et les champignons
dont le développement eet le plus manifeste.; A.par-
tir de 15 degrés ils poussent de plus en plus rapide-
ient ; la température qui leur convient le mieux
est comprise entre 25 et 3o degrés pour les chalilpi-
gnons, 3o et 35 dùgrés pour les ferments lactiques.

<'CONSERtVATIONq DUJ LAIÏ'

Pour livrer dans de bonnes conditions hygiéni-
qusle lait à la consommnation des villes qui sont

quelquefîois éloignées, de plue de cent milles des f er-
mes.ý oii se pratique l'éleývage, le producteur de lait
a deux procédés à sa disposition. Il peut soit 'le
nmaintenir, ail moyen de la glace, à une tempéra-
ttre très base, à cette temnpératuire'les microbesi nie
pullulent pas, le lait ne s'altère donc pas. Ou bien
il petit cha-iftfer le lait à une température assez éle-
vée pour -détruire les -microbes qu'il contient en f ai-
sant~ subir au lait la l"Pasteurisation.

La pasteurisation consiste à chauffer un linuide
fermentescible pour le débarrasser plus ou i-ôiIiý
complètement des microbes suisceptibles de l' alté-
ret, en lui asurant -une durée de conservation plus
ou moins longue.

S'il s'agit d'un liquide acide comme le vin,, la
bière, la pasteurisation détruit eni génêèra':, tous lès
fermyents et la consetvation de ces liquideà est assù-
ree. Si onm applique la past . iiat4d.

à 'réaction neutte, trèýs. rIc<c Ln éléniexits ùtintrtifs,
les rèstltate niesolît pâs toujour&. au'sýî bob§.

-Cependant 1' opérntiix e1lrptèCh les illicrobci. n*qy
puililet dans -tile tertaine lmêsure 'et àprès a-Voir
été pasteurisé, S'il est soflinis à l'ébullitioný lk ftit
nie se coaguLc pas, commne ctla, arrive lorsqu'il con-
tient un' cettaiti nombre de ferments lactiques-ýquîi le
reiîdêïmt acidfe.

LAI'È ET MALADIE S CON>rÀGË ftSS

Les hygiénistct demandent, nlon s.eule.ui.ent,, que
le lait soit excimpt du bactéries banales, mais exi-
cdrce de bactériesi Pathogènes capables de transmnet-
tre -des xnaladites. Ln lait, en~ effet, peut servir -de
véhiicules à des. bactéries pa:thIogènies :le bao-i.-letc,
la tuberculose, le gernme -de la l£ièvre aphtteust, de la

namm-iite viehuitnt de -. la vache nulni.E
temps d' épidémiu, certains mnicrobes, celui du la
fièvre typhoïde, par dxëiiiple, peîuvcnt: se.trouver
dans, le lait où ils sont a.pportés. part les eau:r. de
lavage, les uia,.ts des vachers, dqs, laitiers., leý u s-
tensi'les, les. mouches., etc.,

*Csdegideral->,O ' peuvent êt~re obteglis,., soit eni
pas-teu4smLtý le lait par la. Ohaleur, sgit .en le mnaiii-

tenait au iraisi , après la traitç e naante
soin -d'examiner les bêtes. qwii le, -donne au .point 41e
vue de leur santé.. -Il .faut, bien ý,nItndù, -qiw ce
lait ne soit souillé par aucune miatière étrg.ngére,
pendant l-es inaa4ipilations qu'il doit!suýibir.

MVICROIBES CUi LAIT -

Q.uelles, sont les bact'xe que,,'lo4 eeot~
dansq le lait ?

Le lait abandonné -à .limhedanse -un fl.cow-
bouché,- devient acide, plus-ou xnmains vite selon.la
teilipérature, 'ýèette acidité provient de 1l' açtion! de.5,i
forments lacliques -qui transforment leiuc.ýe, de lait?
eni acide lactique. Lorsque l'a.ci-ditéý est-,suffisaute,
le lait se coagule.; Lilaction. de.îl'acidle est f.j..rs4t
par la chaleur, c'est pour cela qu'un lait -qui ;2estec-
rait plusieurs heures sans se coaguler s'il était
maintenu à la températuire ele la, chapïbre, se coa-
gule immédiatement lorsqu'on le porte à une tem-
pérature élevée.

Lè lait acide .5è laisse envahir sî±n.ultàll*émnn
pat de nombteîlees espèce5 microbiennes,; dé§ 'eVW-
reg, des mycoôderftns, dès frmcédînées. '119 hé sônt
visibles que dans un lait très àltéré.

Le lait caillé se recouvré alors 'd'u-ne Peau
épaisse, formée de filanient.. niyèè'llens qui retieii-
nient dans le-tr ýeç«ývtr>Iei ee* qu«4,tït-s dý M
julee de levimies,


