
LE PRIX OOURANT

qui reposent sur l'emploi des antisepti-
ques et les procédés physiques qui se ré-
duisent à des combinaisons plus ou moins
heureuses de chauffage et de réfrigéra-
tion. ' à

Les antiseptiques détruisent les micro-
bes indistinctement, ils sont l'arme anti-
microbienne par excellence, et constituent
la plus belle conquête de l'hygiène mo-
derne; mals on s'est bien aperçu qu'on
ne peut pas désinfecter les aliments com-
me le linge ou les locaux contaminés. Il
'ne faut donc pas songer aux antisepti-
ques pour assurer la pureté microbienne
du lait, car absorbés avec lui Ils stérili-
sent aussi sans peine les sucs digestifs,
c'est--dire qu'ils les rendraient inactifs.
Il faut donc y renoncer pour cette raison,
et aussi en vertu des textes législatifs qui
inspirent le respect des prescriptions de
l'hygiène à ceux qui ne venIent pas la
com prendre.

Pratiquement il est donc nécessaire de
recouri.r aux agents physiques.

Le lait chauffé à 2310 F. pendant 15
minutes est complètement débarrassé de
germes microbiens; c'est du lait stérile.
.Le lait stérile est resté pendant long-
temps le lait idéal parce qu'il répondait
à cette conception simpliste du microbe
ennemi, née d'une crainte quelquefois lé.
gitime mais non toujours justifiée.

Le lait stérile présente des inconvé-
nients; sa saveur est désagréable au dire
d'un grand nombre de consommateurs; sa
couleur est changée; sa valeur nutritive
diminue; 'eci ne veti pas dire que l'or-
ganisme n'y trouve pas son compte; mais
l'expérience a établi que sa consomma-
tion exclusive n'est pas toujours favora-
ble au développement des enfants; c'est
un aliment de conserve, et il en possède
les Inconvénients.

Il restera néanmoins un aliment pré-
cieux là où on ne peut pas se procurer
de lait frais, de même qu'il rendra tou-
jours des services dans un nombre de cir-
constances en raison de sa pureté micro-
bienne.

Le lait privé de microbes, non altéré,
possédant toutes ses propriétés physio-
logiques, doit être conservé par des trai-
tements moine sévères.

Mais d'abord qu'est-ce qu'un lait qui
possède toutes ses propriétés physiologi-
ques? -Voilà ne expression bien sonnan-
te, mais qui ne nous dit pas g'rand'chose
et quand on veut l'expliquer on s'aperçoit
qu'il n'est pas facile de lui substituer des
Idées concrètes.

Les chimistes reconnaissent qu'il y a
dans le lait un certain nombre de subs-
tances, les unes -solubles et pour cette
raison invariables en quantité, les autres
insolubles et par conséquent susceptibles
de varier entre des limites très étendues.

Les physiologistes expliquent cette cons-
tance ou ces variations; i'l soupçonnent
en outre la présence dans le lait de cer-
taines substances particulières, de certai-
nes diastases, peut-être de propriétés tel-
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les que cet aliment seul convient à la nu-
trition de l'animal ou de l'enfant en bai
àge, c'est-à-dire d'un organisme.qui .e
possède pas encore tout ce qui lui est né.
cessaire pour s'alimenter avec ses po-
pres moyens. -la admettent aus! . le
chauffage du lait, lorsqu'il est 'pot
une certaine température, détruit pr"ci.
sément ces substances, comme Il détruit
quelques diastaees faciles à mettre en évi-
dence. 'Ces diastases, calatases et réduc-
tases par exemple, sont pour quelque-
chose dans les propriétés physiologiques
du lait, mais celles-là pourraient être em-
'pruatées à n'importe qu'elle sécrétion
cellulaire puisqu'elles exitent dans tou-
tes cellules vivantes; à côté d'elles il y en
a d'autres que l'on soupçonne mais que
l'on ne peut mettre en évidence, et ce sont
elles que l'on vise lorsqu'on envisage l'en-
semble des propriétés physiologiques du
lait; ce sont ellea qu'il s'agit de conserver
tout en détruisant les microbes. La cha-
leur les détruit et il est vraisemblable
qu'elles disparaissent au voisinage de
1580 F., avec la coagulation des albumi-
nes, comme disparaissent d'ailleurs la ca-
talase et la réductase dont la présence ou
d'absence caractérise le lait cru ou le lait
cuit. Par définition, le lait cuit a donc
perdu ses diastases connues ou inconnues
et voilà un point de repère précieux pour
les physiologistes. 1580 P. est une limite
qu'il ne faut pas atteindre; il faut fixer
152-1540 comme limite -maximum.

C'est ici que la bactériologie reprend
la parole et dit aux intéressés: Vous vou-
lez un lait "physiologique" et par-dessus
le marché un lait privé de microbes. Je
vous laisse la responsabilité du lait "phy-
siologique", mais je me charge de vous
Indiquer les moyens d'obtenir un lait hy-
giénique dans les limites de température
que vous m'assignez pour respecter ses
propriétés physiologiques. Cherchons d'à-
bord du côté de la éfrigération:

Considérons du lait recueilli propre-
ment et supposons qu'il soit refroidi im-
médiatement au voisinage de 320 P. dans
le récipient destiné à le recevoir à la
sortie du trayon. On obtiendra ainsi un
lait qui ne subira pas d'altération sensi-
ble pendant plusieurs. jours ei la tempé-
rature est maintenue. vers 33.80 ou
33.50. Il ne sera pas exempt de microbes,
mais il n'en contiendra pas beaucoup, si
on nettoie au préalable les trayons, si on
stérilise les récipients, qu'il ne faudra
pas oublier de boucher d'une façon défi-
nitive, si en un mot tous les soins de pro-
preté sont pris soigneusement en ce qui
concerne les étables, les animaux, les us-
tensiles et le personnel chargé de manipu-
ler le lait. On pourra cependant lui
adresser un reproche: c'est qu'il peut con-
tenir des microbes pathogènes. Il y a
donc là malgré tout un danger à éviter;
rien n'est pl-us facile lorsqu'il s'agit d'une
grande exploitation. Il suffit de contrô-
ler la santé des animaux par les moyens
bien çqnsus aujourd'frui et aussi de veiller

à la santé du personnel. Voilà donc un
ptocédé simple qui permet de * ieî i-r
du bit, de le caonser.ver, de le transporter
dans des conditions qui lui assureront
.tns purpté.e ique dt t riologtrue
capable de f4!ere is ha ýiteesie

plie exigeantr
(A suivre).

Piersonnel
-Nous aplèlbns l'attention des lec-

teurs sur le changement d'adresse de M.
P. 4. Gagnon, comptable licencié dont les
bureaux ont été transférés aux chambres
Nos 315, 316, 317 de la bàtisse New-York
Life.

La Compagnie connue autrefois sous
le nom de Acme Can Co, fait maintenant
affaires sous le nom de American Can
Co., à Montréal, où elle a fait reconstrui-
re une manufacture munie d'un nouvel
outillage. Elle peut livrer au commerce
des boites en fer-blanc unies et ornemen-
tées de toute espèce.

rIkmeXrcanCnO.-possèdeaussi à
Hamlton, Ontario, une manufacture (au-
treFois la Norton Manufacturing Co.), où
elle fabrique des bottes et des récipients
pour l'empaquetage de toute espèce de
marchandises. La American Can Co. en-
verra ses prix aux marchands qui lui en
feront la demande.

Le produit "Snap Antiseptic Hand
Clèaner" est splendide pour nettoyer les
mains, peu importe que celles-ci soient
tachées, de graisse noie, d'encre, de jus
de fruits ou de substances chimiques.
On n'a qu'à tremper les mains dans l'eau

et à les frotter avec un peu de Snap; en
moins4'wune minute elles sont absolument
propres et la peau est adoucie. Faites
connaitre celait A.vos clients. Quand
ils auront essayé Snap, ils en redemande-
ront.

In Re

Togo Pure Food Co.
Manufacturiers d'eaux gazeuses, 486%

rue St-Christophe, Montréal.
Des soumissions seront reçues par les soussignés,

à leur bureau, No 14 Place PhilpsMontrée. jus-
u'à 2 heures p.m., vendredi. le 2 illet 1909. ponr
achatcomme commerce en exploitation de l'actif

suivant
Fonde de commerce général'conbistant en

essences,caisses et bouteille on nmains
et chez les clients, étiquettes; matériel-
et machines évaluée à environ.......... $1,750.47

Roulant et ameublement de magasin .... 326.15
Dettes de livres....................... .... 163.44

$2,24006
-Un dépt de $150.00 devra accompagner chaque
oumislon,-et la balance du prix de vente devra

étré,payée comptant sur livraison de l'actif.
Aucune soumission ne sera nécessairement ac-

blancs de soumission et dee permis de visiter
peuvent être obtenus des curateurs.

H. V. DUGGAN.
JOB. DESAULTELS,

No Il Place Phillips, Montréal.


