de <a fraicheur relative? Telle -est la
question qui a préoccupé les hygiénistes,
'vs médecins et les agriculteurs.

On a songé A solidifier le lait aussitot
anre~ la traite, & en constituer des blocs
fac.cment transportables et A opérer la
fu~ion en le pasteurisant avant de le li-
vier 4 la comsommation.

Quelle modification entrainerait cette
congélation pour sa constitution chimi-
que’? Quelle‘ﬁ("tlon fAcheuse exerceraient
emeore les microbes? Comment s'opére-
rait la fusion et la pasteurisation? Quels
on! les avantages que 1'on en retirerait
dun tel procédé?

l.a vie des microbes devient trés acti-
v entre les températures de 20 4 40 de-
urex au<dessus de zéro. Quand la tem-
pérature s'abaisse vers zéro. leur action
se ralentit ot devient presque nulle.

Si la congélation des liquides au mi-
lien desquels ils se meuvent ne les dé-
1ruit pas, leur vie semble néanmoins sus-
pendue.  Aprés un temps méme trés long
jorsque la température du milieu ou ils
se trouvent se rapproche de 10 degrés,
lenr énergie renait et leur multiplica-
s'opére dans les limites de cha-
de lumiére et d'air inhérentes a
leur nature.

Ainsi donce, le lait froid n'est pas stéri-
lisé. mais sa conservation est de plus
longne durée par suite de I'engourdisse-
ment et de l'inaction des ferments. Re-

tion
leur

froidi au moment de la traite et main-«

tenu A basse temmpérature, il jouit, apres
plusicurs heures, de toutes ses proprié-
tés primitives et présente le méme goit
fin et délicat, le méme arome que s'il
#ail nouvellement extrait.

Des commercants ont d'abord utilisé
tes propriétés du lait en le refroidissant
simp'rment dans des bains réfrigérants.
I'Sobtenaient un liquide homogene 2 2
on trois degrés, qu'ils expédiaient dans
4 hidons placés dans des caisses cale-
leutrées afin de le rendre moins sensi-
" anx influences caloriques extérieures.

Er«uite, on a essayé de pousser plus
‘0in v refroidissement en amenant le Jait
4 la congélation. De nombreuses expé-
Teteos ont démontré que, ramené a 1'é-
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egtexemptd’in-
digo, et ne ta-
che pas lclinge.
11 est plus fort
et plus écono-
miquequen’im-
porte quel au-
tre blen em-
ployé dans la
buanderie.
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tat tquide, ce lait conservait

qualités originelles.

toutes ses

Ce fait acquis, il est incontestable que
le transport de bloes glacés s'opérera
dans des conditions plus avantageuses de
prix et de conservation.

distribue en

Soit qu'on le
tranches de 5 A 10 Kkilo-
grammes, soit qu'on 'emmagasine dans
des wagons-citernes appropriés dune ca-
pacité de 5 Q4 6000 Kilogrammes; ces gla-
cons seront soumis A la fusion au mo-
mert de sa distribution ou de <a vente

L.e premier giief adresse A
cette méthode consiste en ce que la eré-
me et de petit lait se prennent séparé-
ment ot quiils se mélangent mal en dé-

gelarnt

que lon

Ce phénomene est (rés atténué
par la rapidité de la =olidification et par
IMagitation perdant le dégel

On prétend d'antre part que si la coa-
gulation entrave la multiplication  des
bactéries. elle ne produit ancun effet sté-
rilisant.  Assurément, les microbes pa-
thogénes renfermés dans le lait ne dis-
paraissent

l'air

point, mais l'ensemencement

par devient presque impossible

Il v a done de sérieux avantages A con-
geler e lait, malgré e
de dépense

traine;

sureroft
manipulation en-
d*ailleurs, on récupdre sur le
franspoit ces frais supplémentaires.

“lLes machines A glace que l'industrie
livre actuellement

faible

que cette

permettent de traiter
des quantités importantes de lait et de
restreindre ainsi la dépense afférente
cette main-d'oeuvre.

En résumé, il résulte de cette opéra-
tion une économie sur le prix de revient
du lait marchand: mais l'avantage le
plus considérable dérive de la dbnserva-
tion.

Il arrive que le lait porté A
la température de 15 2 20 degré est li-
vié

sonvent
ditectement A la consommation. 1l
serait prudent de le soumettre a
une chaleur plus intense afin de détruire
les Lactéries adultes
drer

capables ‘d’engen-
des maladies.

Pour empécher le développement de
certaines maladies du vin et de la biére,

Pasteur avait indiqué un procédé qui
consistait & chauffer ces liquides & 60 nu




