
ble qu'après la'cuisson au four, le
pain devrait être sans organismes
vivants et par suite il paraît extra-
or-dinaire qu'il puisse être le siège
de multiplication de microbes qui
le décomposent; on sait, en effet,
que même l'intérieur de la mie est
porté à environ 1000, température
3u1ffisante pour détruire les germes
de la fièvre typhoïde, du choléra,~
etc.-Mais il y a aussi dans la pâte
des "spores" ou seni.uces de mi-
crobles, lesquelles sont enfermées
dans une enveloppe épaisse et sont
beaucoup plus résistantes à la cha-
leur ; Pat4teur a montré qu'il faut
115' pendant 15 minutes pour tuer
les spores dans un bouillon de
culture neutre. Pourquoi alors tous
les pains qui ne sont cuits qu'à 1000
environ ne contiennent ils plus de
germes?1 - Une expérience de M.
Chamberland va nous donner la ré-
ponse :«ce savant a établi que 100O1
sont suffisants-pour tuer en quel-
ques minutes dans le précédent
bou *illon toutes les spores si on a
soin d'ajouter à ce bouillon des
acides à dose convenable. Or, la
pâte de pain peut présenter, au
moment de la mise au four, des de-
grés d'acidité variés, mais qui, en
général, sont suffisants pour que le
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dant, dans quelques cas, la pâte est
insuffisamment acide ; il en résulte
que les spores ne sont pas tuées par
la cuisson, et si le pain se trouve
enunite à ue température un-peu

visqueux; c'est ce qui arrive en
été.-La mesure directe de l'acidité
le la pâte, son abaissement artificiel

ont mis en évidenc -ces faits ; on a
pu à volonté faire du -pain qui de-
venait visqueux en diminuant l'aci-
dité de la pâte par des cristaux de
soude.

La genèse de la maladie étant
ainsi connue, on-l'évitera sûrement
en préparant toujours la pâte avec
une acidité de 1 gr. 5 à 2 gr. évaluée
en acide sulfurique par kilo; c'est
le degré normal de l'acidité déve-
loppée par la fermentation painaire
(apprêt ou levée de la pâte); elle
est due à l'action des bactéries .qui
dégagent un mélange d'acides lac-
ti-que, butyrique et-acétique. . -

Le moyen le 'Plus simple 'pour
compléter l'acidlité de la -pâte cou-
s-iste à pétrir la pâte avec de l'eau
additionnée soit de vinaigre, soit
d'acide acétique, le corps actif du-ý

vinaigre. On avait d'abord employé
le petit lait qui agissait et par l'a-
eide 'lactique qu'il apporte >et par
les bactéries -lactiques qui devaient,
pendant la fermentation, produire

encore de cet acide aux dépens du
sucre de lait. mais on comprend que
l'addition de vinaigre ou même
d'acide acétique pur soit plus pra-
tique.

Quelle dose faut-il ajouter?1 Théo-
riquemnent, il faudrait compléter
l'acidité naturelle de la pâte pour
l'amener à 1 gr. 5 au moins, Mais
on ne peut prévoir cette acidité
avant le pétrissage ; le mieux est
donc d'ajouter la dose d'acide acé-
tique que l'expérience indiquera
comme suffisante et qui ne devra
pas déêpasser 1 gramme dl'acidle pur
par kilo (le farine.-Ainsi, avec lVa-
cide acétique pur eristallisable, qui
vaut dans le commerce 6 francs le
kilo, il suffira, eii général, d'un (lé.
cilitre environ par 100 kilos dle fa,rnue-si le pain filait encore on pour-
rait atteindre 1 décilitre 5 et mêmie
2 décilitres. - Ou peut d'ailleurs
remplacer cet acide par du vinai-
gre, mais en quantité dix fois plus
considérable.

Cet emploi du vinaigre ou de
l'acide acétique peut-il nuire 'à la
valeur du pain 1 - Nous ne le«croyons
pas. Il vient remplacer les acides
naturels lu pain qui sont constitués
par ce môme acide acétique, par le
l'acide butyrique ou (le l'acide lac-
(J14uU. - yJÂ e30mrt l
grande partie, entralidés avec l'eau
évaporée peundant la cuisson, il semn-
ble même que si la totalité de l'aci-
dité de la. pâte est lue 'à 'l'acide
acétique qui est pluîs volatil qu les

'dns le-aitr-D'ail1leu-,u un e-petite-
trace d'acidité n 'est pas désagréable
à la bouche.

Cet emploi de l'acide acétique ou
du vinaigre a été.utilisé cette année
avec succès: le vinaigre avait d'ail-
leurs été indiqué par M. Laurent,
en Belgique ; si quelquefois cette
addition n'a, pas réussi c'est qu'elle
a été insuffisante, car la richesse du
vinaigre et <le l'acide acétique com-
mnercial est très variable, aussi vaut.
il mieux acheter un peu plus cher
uSr produit pur comme l'acide acé-
tique cristal lisable.

En résumé, l'accident -du pain
filantqui cause souvent des pertes
d'argent notables dans la région -du
Nord, est là 'à une maladie micro.
_bienne du pain que l'on peut pré.
venir .par une addition soit de vi--
naigre, soit d'acide acétique .au
mowent du pétrissage.
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