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d’en produire car ils ne ne plaisent pas
dans un milieu trop acide. Les ferments
lactiques sont trés nombreux, mais ils
n’agissent pas tous de la méme facon;
les uns donnent de l'acide lactique en
grande quantité, d’autre en quantité mi-
nime.

En général les ferments lactiques n'ont.
pas de spores et ils sont tués aux envi-
rons de 70°. .

‘ Les ferments lactiques sont les hotes
habituels du lait et I'on peut dire que
dans du lait abahdonné au repos sans a-
voir subi un traitement quelconque, la
coagulation se produit aprés un temps
plus ou moing lon_g. .

Si le lait est destiné 4 la consomma-
tion il est fortement déprécié lorsqu'il
est caillé, néanmoins il n'a pas perdu
toute sa valeur, comme ce serait le cas
g’i] avait subi certaines autres fermen-
tations. Dans divers pays le lait caillé
constitue un mets apprécié.

D’autre part, la coagulation du lait par
les ferments lactiques seuls sert de base
2 la préparation de certains fromages.

Mais le role éminemment utile que

remplissent ces organismes, c'est d'inter- _

venir dans la maturation de la créme.

L'acide lactique qu'ils produisent dé-
termine la saponification partielle des
glycérides de la matiére grasse, les u-
cides gras volatils mis ainsi en liberté,
joints aux produits de la nutrition des
microbes, contrihuent & donner au beurre
un arome particulier.

Certains ferments lactiques produisent,
en méme temps que l'acide lactique, de<
gaz (acide carbonique et hypdrogeéne);
le dégagement gazeux est parfois méme
trés prononcé.

Le lait aigri peut subir une fermenta-
tion nouvelle: l'acide lactique se trans-
forme en acide butyrique sous l'influence
du ferment butyrique et le goit et s’o-
deur du beurre rance se développent.

FERMENTS DE 1.A CASEINE
Les microbes qui peuvent vivre aux
dépens de la caséine la coagulent a l'ai-
de d'une substance identique a celle que

———séerdte- la_muqueuse de l'estomac du

veau: la présure. Toute les espéces
n'ont pas d'ailleurs le méme pouvoir coa-
gulant.

Certains ferments sécrétent, outre la
présure, une autre diastase, la caséase,
qui a la propriété de dissoudre la ca-
séine.

M. Duclaux, qui a étudié cette transfor-
mation, a donné le nom de caséone a la
caséine ainsi solubilisée.

Cette substance est utilisce par les mi-
crobes qui donnent alors des produits
variés: leucine, tyrosine. sels ammo
njacaux, acides gras, carbonate d'ammo-
niaque, etc.

La nature et la proportion de ces ré-
sidus varient d'ailleurs avec les micro-
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Toutes 1es combinaisons nécessaires
pour rendreun bureau pratique, abré-
geant l'ouvrage et économique se trou-
vent dans ceux que nous manufactu-
-rons. Sous le rupport de la matiére
premicere, de 1a construction, du finj ut
de i'utilité de la durée et du dessin, ils
devancent toutes les autres marques,
118 transforment tout bureau en un
bureau plus confortable. Notre cata-
logue fournit tous les renseignements,
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bes. Le goat final peut &tre agréable oy
désagréable, suivant que telle ou tells
espéce a prédominé.

Les ferments de la caséine sont en gé
néral des batonmets gréles; leurs spores
sont trés résistantes.

Les espéces les mieux connues sont cel-
les que M. Duclaux a trouvées dans les
fromages et auxquelles il a donné le nom
de Tyrothrix: les umns sont aérobies, les
autres anaérobies.

D’aprés M. de Freudenreich, certaing
ferments lactiques, cultivés en miliey
neutre ou alcalin, pourraient produire
de la caséine.

Plusieurs moisissures peuvent étre con-
sidérées comme des ferments de la ca-

séine, notamment différentes espdces de
Penicillium.

Dans le Pemci]lium glaucum qui est
un des principaux agents de la matura-
tion du fromage ide Roquefort, les fila-
ments fructiféres se terminent par un
bouquet de petits rameaux & l'extrémité
desquels se développent des chaines de
spores.

Le Penicillium se plait dans les mi-
lieux acides et dans les fromages il dé
truit l'acide lactique, préparant ainsi le
terrain pour d’autres ferments qui acha
vent la maturation.

L’Oidium lactis se rencontre fréquem-
ment dans le lait et les fromages. I
vit aux dépens du flactose et de l'acide
lactique, mais, de méme que le Penicil-
lium, il agit sur la caséine car il sécrate
de la caséase.

D’autres moisissures, les Mucors no-
tamment, se développent sur les froma-
ges, mals ils sont nuisibles car ils occa
sionnent un goOt désagréable dans 1
masse.

MICROBES DANGEREUX

Le lait renferme parfois les germes
d’affections contagieuses. La présence
de ces microoorganismes dans le liquide
a pour origine, dans certains cas, la ma-

.ladie de la vache, mais elle peut auss’

étre occasionnée par le fait que des per
sonnes malades sont chargées de la traite
et des manipulations du- lait; l'emploi
d’'une eau souillée pour le nettoyage de®
récipients les contamine également.
Parmi les maladies infectieuses qui
peuvent étre transmises par le lait. on
cite 1a tuberculose, la fidvre typhoide, la
scarlatine, la fidvre aphteuse.
CHARLES MARTIN.

2000 calsqes de Bluets

C'est deux mille caisses de Bluets qué
la maison L. Chaput, Fils & Cie offre &
ses clients & un prix qui mérite considé:
ration de la part des bons acheteurs.
C’est par erreur que le nombre de cals
ses a 6té annoncé comme étant de 200
L'occasion n'en est que plus avantageuse
pour le commerce.



