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LE LAIT

Le i. Lait iest le îuîî
admnirable alitment (u
lit chbimie lat puq lier-
feet ionn èe ne pourrait
I nventeîr.

Le' problèmie <lu lait lperd peu à pîeu
di- -ýon obscurité aux discussions (les Con
grès; successifs où il al été envisagé. A
'heuire actuelle, Il reste surtout à déter-
rinier quelles sont les mnanipîulations Il.
cli ,s en matière def laiterie. Tout d'a-
lord, le lait étant une matière é-niinent-
rut-ut pîérissable, Il est indispensable de

,préoccuper des divers procédés par les-
quels on doit le cons,,-rver et le transiior
ior. L'addition au lait de matières anti
s.iîtiîîues ou simpîlemlent étrangères est
géýnéralement condamnée. Par contre, Il
y al unaninmité pour déclarer licjtc s et
ruériies souhaitables les procédiés (le cou-
servation liar la chaleur, tels (lue la pas-
teurisat ion et la stérilisation, ou bien euî-
-(ireV des pratiques tendant à réduire le
%oluine lu lait en enlevant son eau de
composition sans modifier ses proprIété.ý
essentielles. Tout le monde compîrend
l'intérêt qu'offre ujne étude des laits ascii-
tisés et (les laits concentrés, conmparé.; en-
tre eux et avec le lait cru.

Cette question a été traitée d'une façon
mlagistrale par 'M. Francis Marre, expert-
chîimiste près la Cour d'apVel _de Paris.
(Revue Scientifique. juillet 1909.) Nos
lecteurs verront cette étude avec intérêt.
Avant de commencer, nous leur feron:;
remarquer qu'une telle étude ne petit a'-
ruellenrent aboutir A des conclusions fer-
rutes, A cause des nombreuses incertitude,-
scientifiques auxquelles eli.- se heurte.

La piasteurisation et la stérilisation ont
pour but de détruire les microorganismes
contenus dans le lait. itar conséquent.
i augmienter la durée de sa conservation
't d'éviter que cet aliment serve d'agent

dle transmission de certaines maladies lia-
rasitaires communes A l'honmme et aux
bovidés (la tuberculose en particulier).

Les pîrocédés domestiques destinés A
produire c_ý résultat, c'est-à-dire A asehîti-
St'!' les laits îîar la chaleur, sont piassibles;
de critiques. L'ébullition piendant trois
oit quatre minutes détruit les ferments
lactiques et les germes pathogènes, mais
non les germes de la caséine (le lait bout
i 212 degrés Fahrenheit),

Elle constitue un bon procédé de puri-
fication du lait, mais A la condition qu'elle
alit lieu Immédiatement après la traite.
Après un premier transport, elle est ln.
Suffisatnte, parce que, ai elle détruit les

gvi'ne.s tlui pullulent dlants le lait, vcl -i

1il pî i1ssaktnte à anii i1ler l'actIin de v't'v
germes et de leurs topxines. depuis Yheure
def lat traite.

tOn alîhîrîýli- thoxines lis produit~.s(t
tés parim' les tiro's l.'éblilitiouî al,
d'ailleurs. lit plupîart tii' iiicoîîi -ien1t. dl'
lat stérilisation liîluistrit-i'li alterathîn 4i1'
lit sai <umr, destruction dles léî'itîini'., et
des z>iunaseýs. ptrécipitationî dut citratc il'
c'hauîx et i'. lat lacto-aiiuînîine'

Nous nef poulvons entrer ici dlants do
graînds déve'loppemnut scibus ('ont
tentons nous di' dire lui' lat léc-ithine'<s
iste dlans le jauîne <l<ii'if et dbans les ot-îif-,
et la laitance de lat carpte. Qutîit atiti
zvniftmes, ce sont dus diasiaseýs, cestAà
dIr:- des cortps qui déte'rnmine'nt d-'s fer-
tti-ttations ac-otmpîagnée's db' tigag!-nîlnt
d ' gaz. Ainsi, c'est une zvymas' qiju
transforme le sucre <lui v-in en alcool.

('oiiîndant, dans les cas où les tnourris-
Surns net acmmfn pas dui lait stéri-
lie,é, l'adnministration dui lai t bouîîilli '-st

îîu'ebîuefois très heureuse.
Le chauffage alu bain-marie est unt aui-

tre lîrocédé domestique souv:-nt préfréý à
l'ébullition et susceptible (le rendre d<i1
services. Bien que l'eau du bain-ii.'ýt
soit mtaintenue A l'ébullition pe-ndant -i)
ilniiitus. le résultat obtenu est tný 'pas-

teurisation et non une stérilisation piro'
prenivrnt dite. L.e lait doit être soign -

sentent laissé au frais et consommné (lait-;
iî's 24 heures. La né (sIté perocédter
à l'opîération conservatric aussitôt quie
possibîle apîrès la traite est encore ilui.,
impîérieuse <tue ptour i'éiîiliitlon et lotit
caractère de sécurité <isîtaraît malgré
l'emploi du bain-marie, s'il s'agit do' lait
dle provenance douteuse. Les tmoyens do-
mnestiques de désinfection dît lait sont va-
lables contre la plupart des g-rmes patho-
gènes (encore faut-il ne lias oublier qu1e
le bacille de Koch résiste jusque vers 18a
degrés Fahr.); mals, au point de vue (i'
la conservation. Ilis sont insuffisants,
d'où la nécessité <'avoir recours à les
itrocédéýs Industriels.

Lait liasteurisé-La piasteurisation ap)
pliquée au lait ne p)rolonge que poutr uur
tempis très court (quelques jours) la 1 îé-
rMode (le conservation. Pourtant, lorsqu'il
s'agit d'alimenter des agglomérations
d'une certaine Impiortance et qu'il faut y
amener le lait de distances assez consui-
dérables (50 à 125 milles par exenîle),
la pasteurisation piermet de mettre A lat
disposition du consommateur un aliment
(le consommation normal,,, pîrivé de ger-
mes pathogènes et autant que piossibile de
bactéries banales.

La température A laquelle il convien-
drait d'opîérer la pasteurisation est <le
185 degrés Fahr.; le bacille de Koch, le
plus redoutable par sa fréquence des ger-
mes pathogènes de lait n'est pas détruit.
M alheureusement le lait chauffé à 185
degrés Fahr. risque beaucoup d'acquérir
un goût de cuit qui dEplatt At certaine con.

soti itiateirs, et les Indlustrie'ls, oblligés~ d-
tenir compite de ct'tte altér'atiotn <les clilil-ii
tés sapîideîs, ne( dépiassent lias I 67 degréý
rn tir.

Nul alimetî tine '

tag.'s tf î' ili lai t tué(

se nte.

Lo<rsqu'on pourra. A (oup sûr, élimine'r
deis troupîeauîx les animaux tutberculeux.
et tiduiffére'nce ahura moinis dl'ipiîtortani,
car lî's fe'rtments atiu'sordinaires sont
détruits îtar unt chatuffage' dI:' cinq Iitulît
tesenttri' 1:31 et 1 49 degrés Fl"ar. et lai
plîuart dles tui-robes ptatho<gètnes, liatti-
tuellenient véhicutlés liar le lait, -;ont (lé
trîtits enitr.' I 4! et 15S dIegré,. l"ahr. Niais
il nem(il est pas de< nièwc dle quîelquies fur-
tiî'nts acidlifiants aussi résistatnts qui' le
bacille de lat tuberculose.

Quatnt aux spores (lu tyritlix. ferm'tii
de' lat caséitne, elles tîe sont détruites qpu'a-
trèýs une exposition dk! dix mnuut:-s Aà8
degrés Fahir.

Il est Inutile dle rappeler A lnos lecteurs-
qlue lat caséine est ile pîrinci pe Inmmédiat dît
lait: elle seý coagiile itar l'action tii-s a<'t -
dles,' c'est elle qui1 se <'oagtîie soîus l'actlion
dle la pîrésutre.

C'est jiar l'acide acétiue gIiton lat c'oa-
gule dlans laitpréptaration liuîdistrielle do-
cette, sublstatre:'.

Le lait piasteuîrisé tWest (lotie lias uni lait
,stérilisé, Il est mêlme boit de faire bouil-
lir avant d-? l'utiliser. Il contient assez <I
gernies pour qu- ceuîx-ci pullulent Iiîîîîé-
dIlatetnient et l'altèrent si on le miaintient
aussitôt apîrès l'opîération A une tempéra-
ture Inférieure A 59 degrés Fahr.; Il est,
en tout cas, Indlisptensabile de le r:-fro!dir
brusquement. L'efficacité de la liasLil-
risation diminue beaucoupi lorsque le lait
n'a lias été manié, dès la traite, dans de
lionnes conditions de pîropîreté.

Si, au contraire, l'opération est pîrati-
guée presque aussitôt après la traite, sur
du lait recueilli aseîitiquen-ent, elle de-
vient très valable. Sans doute, elle n'aîîg
mente que de quelques jours la duréeý de'
la conservation, mais on ne lieut formuler
contre elle la pilup)art des objections qîîi
ont été -faites au lait stérilisé, Au pjoint
de vue alimentaire, en effet, la pasteurisa-
tion, telle qu'elle est habituellement lirati-
dtuée, c'eîgt'A-dire lorsque le chauffage ne
dépîasse îias 158 degrés Fahr., ne modifie
lias sensîiblenment les qualités (lu lait; les
ferments solubles ne sont pas'détruits; la
pîropiortion d'acide phosporique Insoluble
liar rapplort à l'acide hosphorique total,
('st A pîeine supiérieure A celle qui existe
<tans le lait cru.

En résumé, le lait pasteurisé Industri-,
cîlenient a conservé les qualités du lait
naturel; Il s'en rapptroche plus que dît
lait stérilisé et ne provoque pas chez le!;
nourrissons les troubles digestifs parfoisu
occasionnés par ce dernier.

Malheureusernlt, la pasteur)isation qui


