exemple, l'entrée en jeu des ferments bu-
tyriques ou I'invasion des molsissures,
on s'assure l'obtention d'un rendement
optimum. Dans la pratique, on peut ob-
tenir des résultats parfaitement satlsfnl-,“
sants en chauffant le petitdait & + 158°
seulement; mais i1 vaut mieux le stérili-
ser au sens scientifique du mot. Pour
cela, les fromageries ol le lait est tra-
vaillé & chaud, ont un avantage certain:
dans les fruiteries, & Gruyére par exem-
ple, le petitdait a été porté ddja A + 125°
ou + 140°; on peut I"écrémer aussitot que
le caillé en est sfparé, le porter & + 167°
ou + 176° au moyen d'un stéril'sateur et
n'avoir par conséquent & faire qu'une fal-
ble dépense de combustible. Aussitot
pasteurisé, on l'envoie dans les cuves, on
le falsse refroidir & 113° et on !'ensemen-
ce, soit avec des cultures pures, soit avec
un pied de cuve constitué par du petit-
lait en pleine fermentation et qui joue le
r6le d'un wvéritable levain, soit méme
avec du bon lait spontanément aigri,
cette derniére méthode n'étant cependant
pas 4 recommander.

Les cuves peuvent &tre rangées l'une
4 la suite de lautre, dans une salle
ol la température est maintehue cons-
tante 4 + 86° environ grace d un thermo-
'slphon ou A des radiateurs a ailettes; la
température du liquide qu’elles contien-
nent peut &tre également maintenue
constante aux environs de + 113° au moyen
d'un serpentin & circulation de vapeur ou
d'eau chaude; mais il faut s’assurer par
la lecture fréquente d'un thermométre
immergé que la température optima n'est
jamais dépassée.

La fermentation lactique s’établit avec
rapidité et se continue pendant cinq a
six jours. Quand on juge qu'elle est
achevée, on recueille le lactate de chaux
formé on le comprime en giteaux et on
le purifie par cristallisation dans l'eau
boulillante; pour pré&parer ensuite I'actde
lactique, on décompose le sel calcique par
l'acide sulfurique dilué, on filtre, on con-
centre au degré voulu le filtrant recueil-
li, et on obtient le produit terminal 4 un
état de pureté plus ou moins grand.

Les frais de fabrication sont assez fa-
cile A& estimer d'une faZon précise, car®
ils peuvent varier dans {es proportions
assez larges. C'est ainsi que certaines
usines se trouveront naturellement dans
une situation privilégiée quaqd elles se-
ront situées A proximité d'une installa-
tion quelconque dont elles pourront uti-
liser la vapeur perdue. Mais, en thése
générale, on peut dit qui’'ls se résumenst
dans la valeur marchande du petit-lait
(1 {ranc Thectolitre (20 cents les
22 gallons) en moyenne), dars Il'a-
chat du carbonate de chaux, qui est
toujours & bas prix, dans celui de l'acide
sulfurique nécessaire pour libérer l'acide
lactique et dans la dépense de combus-
tible destiné & stériliser le petit-lait, &
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chauffer les cuves et les salles ainsi qu'a
concentrer la solution initiale de lactato
calcique alnsi que I'acile calcique obtenu
én fin d'opération. On peut, sans gran-
des chances d'erreur, apprécier son prix
de revient & 0.50 ‘e kilo (envircn 6 cents
lw livre) pour un produit de concentra-
tion moyenne, obtenu dans une grande
usine bien outillée.

Quant aux débouchés de I'acide lacti-
que fabriqué, ils sont nombreux, depuls
quelques années surtout.

On l'emploie, en médecine, dans le
traitement de certaines affections stoma-
cales, et, sous forme d'une limonade spé
ciale, dans tous les cas d'entérite ayant
une origine infictieuse; plusieurs de ces
sels ont leur place marquée en thérapeu-
tique (on peut citer notamment, comme
étant dans ce cas, les lactates de bis-
muth, de caféine, de chaux, de fer, de
magnésie, de quinine, de soude, de zine,
les lacto-phosphates de chaux et de sou-
de, la lactophénine, etc., etc.), en photo-
graphie le lactate d'argent sert a sensi-
biliser les plagues positives et entre dans
la composition de certaines émulsions
pour papiers sensibles; en teinturerie, il
est appliqué ,soit par lui-méme, sott par
divers lactates métalliques d'alumine, de
fer, de chrome, de zinc, de plomb, de
mercure, au mordancage des tissus, a
leur encollage, et 4 la production d'un
sel d'antimoine qui est un fixateur et
un mordant en méme temps qu'll entre

dans la formule de diverses laques colo-
rées.

L'une des opérations du tannage des
peaux consiste a faire disparaftre toute
trace de chaux restée dans les cellules
ou dans les espaces intercellulaires. On
y arrive par passage en jusée et en eau:
mais il faut un certain temps pour ter-
miner cette opération qui précede la mise
en fosse ou le tannage par l'extrait de

chéme ou de sumac. Daprés M. Jacque— ——

min, on arriverait bien plus rapidement
au but en renfor¢cant la jusée en acide
lactique commercial ou par passage des
peaux en bain d'acide lactique étendu
d'eau, suivi d'un passage en eau pour
enlever ce qui peut rester de lactate de
chaux et d'acide lactique libre.

En distlllerie, il est apprécié par de
nombreux fabricants pour l'acidification -
des moits e tla préparation des levains.
Dans l'indusfrie des matiéres colorantes,
il peut &tre avantageusement substitué
A l'acide benzoique et a -divers acides
organiques analogues, pour transformer
certaines couleurs dérivées du goudron
de houille. Il est un bon dissolvant des
colles de poisson utilisées A la clarifica-
tion des boissons fermentées. En cuisi-
ne, et dans certaines régions américai-
nes surtout, il est employé seul ou avec
du vinaigre pour la préparation des con-
gserves de cornichons et de pickles.

Enfin, et c'est san sdoute 1A une nou-
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