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ques-tion, clans le <domaine scientifiquie <le
la conservation, Il faut que nous nous
arrètlcnîs pendant queklques Incitants sur
les cauises <le transfo>rmations que subis-
sen.t les -prodluits végétaux et les prodluits
animaux, soit aussitôt que les premiers
ont été arrachés <li soi, aussitôt que les
seconds oint été mis entre nos mains a-
près l'abuat tage <le l'animal.

Voyons dl'abord <'e qui concerne les I&~
gurnes, les fru-its, c'est-4-dIlre les proî-
<lits dîti régi)(- v6sgétal, quelles sont les
modificatlotis que ces produtilts suitlssent
aptrès la récolte.

Vous av<'z que ces produitS se présen-
tent généralement à nous avec les cou-
leurs fralches, vives; qu'ils sont verts,
rouges, jaunes, avec les toîn% plus out
moinîs vifs suivant la natutre dit produîit.
Un les- premiers phénomènes qui se pas-
sent lorsque le végétai a été arraché <Ili
.sol, out lélaclué <le la plante qtii le pou'tait
es-t une liniiituuîtlon <le l'intensité <le ses
coule'urs. La* ltante, la feuille, le fruit

s'tieîî 'tilis se flétrissent, parce que,
généralement, à par I r Ilut mfontetit oùt ls
sont détaeltès Ili s<îl ils perdent <le l'îaît,

Hn <tutrei, auissitôt que cette transfot'-
niaI 1cm se fait.intIr on remarque éýgale-
tuent <lte c'ii<t'îaractéristitte parti-
<'ulière Ù îttaqî<' 'plante', à chiaquei fleur,
à chaque fruit, <isparait, pourî faire plac'e
A1 itîte îî<tii' quîi. ltit d'abo<rd, est assez
vague<' et quii en'ite, se pré'cise ti une
odieuri génértuteniett alcooîliqute, puîis aci-
de: à plartit' de vc moment, lorsque <<'(-s
lîroduits utctlv se formnt , on voit les
c'ellulies <qui voustitient <hiactn <is tis-
sus végétaux se dissoudre. si bien quie,
petit ê iletit, le végétal ltitu etier se
fluidifie (Nt î'0nitii<'tîc'e A îîîî'irr'.

Si c ob rv ce qiti ,e passe alors, on
voiit gétinéralenmen t apparaîtrie sunr le végé-
tal îles moisis'sures; ]'odleur de MOISI se
pro pag~e e~t. peu de c tetmtps aiprîès, le v égé-
tai est c'omplètemenit perduî.

Si on ehrclt ait poit t(de v <te scien-
tjifiqîte, quel les son t les t ratusfor'îmati lots
que sitîtissvtlt les mat ières lireniière.s cou-
toittes dants le végétal, on 'voit qîte ces
tranisformatilotis comnietc'ent il'abot-d par
RI" vtri tale pfi étiOniènv (le fernient a-

Toits les ptrodluits végétaux, ei géné-
t'ai, de quîelque nature qu'ils soient, con-
tltieet t des sitetes eti lilt oi mnîiîs
grand<e qîuantité; ce sotnt les-, pr'emiers
quti évolutent Sous l'aotion d'une lev'uirc
particuliét'e: On les v'oit se transfornmer
#,ti alcool; jîttis cet alcool Ilu-ménie, et
aussi Ue patie clii sucre dlirectemntt,
se transforment en acidle acétique. <"est.
à-diire, e cix<et icide que conitient .le viniai-
gre, et égalemeýnt eti acidle lactiue. qui.
e-t. conteu dlans le lait.

'PUIS, peu A Iteit, ou voit certaitns pt'o-
duulits altuîminoïîles, certaines matièr'es
azotées contenues dlans les végétaux, eti-
trer eux-mêmes en putréfaction: 1l se
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dégage alors de l'ammoniaque out alcali
volatil, de l'hydrogène sulfureux, qui ca_,
raetérise les oeufs pourris.

Ce sont ces dégagements gazeux qui
communiquent l'odeur particulière les
produits en putréfaction.

Cette putréfaction (les végétaux, ce-pen-
dant, vous le savez n'e!tt pas dlune o-
(leur aussi prononcée, ni jamais aussi
désagréable -que celle qui caractérise la
putréfaction (les matières animales.

Ici, nous assistons à des' phMoménes
bîeauîcoup plus spécifiés que les pîhéno-
mènes que je viens (le vous dlécrire et (le
vous énumérer au sujet (le la putréfâc-
tion (les végétaux.

Ici, en effet, nous nous trouvons en
présence surtout d'utneý part (le matières
azotées et <le V'autre part <ie matières al-
buiminoides. qui ne forment jamais
(iiine partie b)eaucoupl plus faible- <les
végétaux, eNt cest l'évolution complète de
ces matières alliuminoïdes et <le ces ma-
tières azotéSes <itti caractérise la lutréfac-
lion les miatières animales lorsque cel-
les-ci son t abtando<nnées à el les-mêmnes.

On voit ces matières azotées, attaquées
p<ar les m icrobtes de 1 «a put réfact ion, se
dédoubler enu unte série dle prodtuits am-
miotuacaux qui dégagent des odeurs re-
puolissattes. plarce qu'ils s'acconmpagnent
aussi ie la îîroduî'io ut diydrogè-ne suti-
fu veux, et ''est ce Énélange qui, aut fu r
et à meî<sure <juite la viande se p)ut réfie. se
ilîttflef par suite dui phénomène <le <lis-
soîlut ion.

Ont voit auissi se former des produits
analogues aux alealou<ies, à ccs produits
qui. scientifiquement ont ptris le noni
génétiq-ue de ptoniaïnes. qui constituent
le véritables poîisons au niême titre que

les alcaloïdes végéltux.
'%ous% comprenez que clans ces, condi-

t ions on voie t.rès souvent les accidents
causés par l'ingestion de v'iandes qi,-
cependianl. ne sont pas encore arrivées à
l'état très avancé de putréfaction, mals
ce-pendant suffisamment avancé déjà
pour que ces produits aient pu se former.

Voilà quelles sont les car'actéristiqutes
de la pultréfaction dles produits végétaux
et les produits animaux.

Eh bien, Il y a seulement cinîquante
out cen-t ans, on Ignorait à peu pres quel-
les étaient les causes de ces modi-fIca-
tions subies par les produits alimentaires
et en générai on les attribuait à l'influ-
ence de l'oxygène de l'air. C'était ce que
l'on croyait encore au temps d'Appert,
ce créateur dle l'industrie des conserves
alimen-taires; mais depuis cette époque,
depuis l'époque 118<19] où Appert a créé
son p)roc'édé si répandut aujourd'hui de
conservation des produîits alimentaires,
Pasteur est venu, et c'est lui qui nons a
permis de lutter contre la putréfaction*

Pasteur a considéré que la putréfaction
des matières animales et <les matières
végétales, était due d'utne part à <les mi-
crobes -et de l'autre à des ferments cryp-
togamiques, c'est-à-dire à une sorte de
petits champignons. à (les moisissures.

Immédiatement, nous pouvons étudier,
étant donnée cette connaissance que nous
avons maintenant des causes de la pu-
tréfaction, nous pouvons étudier quelles
sont les conditions dans leequelles la pu-
tréfaction peuIt se produire, puisque ces
conditions s'accommodent très bien avec
les conditions de vie de ces ferments, de
ces micr<l)es, out les ces cryptogames.

Auparavant, je voutdrais, si vous le
voulez bien, vous montrer quelques-uns
de ces ferments.

Voici, sulr cet écran. l'un de ceux qui
transforment les sucres en alcool; c'est
utne levure analoigue à celle quii fait fer-
menter le sucre dans la cuve du vigne-
ron et le maltose dlans la cuve du bras-
seur. Elle transforme tots les produits
sucrés en alcool et en acide carbonique.

Lorsque céttc carbonisation a eil lieu,
on voit généralement intervenir un autre

icroble, que vous voyez également ici;
c'est le ferment acétique.

Au1 moment où cet acide est formé. on
lTe V'Oit immédiatement-agir sur le tiss
dui végétal et en commencer la désagr-é-
gat ion.

A côté de ce ferment acétiqqe, en voici
un atre: le fermen-t lactique, que vous
1voyez ici, généralement c'ons'ti-tué par
une série de petites sphèrês qui sont ac-
colées entre elles par trois, par quatre,
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