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I’AERATION DU LAIT.

Au cours de la géance du 27 novembre dernicr, dela
“ Convention d'Industrie laitidre,” & Sorel, M. MoPherson
rappela que le lait devait 8tre aéré aprds la traite pour ob-
tenir un plus grand reudement et des produits de qualité
supéricure.—Monsicur Dellicour, (Buropéen se disant Ingé-
nicur agricole,) a prétendu que Paération ne pouvait qu'ttre
nuisible au lait, attendu que dans le mouvement mdeanique
qu'il subissait dans cette opération, les microbes contenus
dans 'air ambiant &'y incorporaient ct Valtéraicnt,—Cette
opinion a été combattue en quelques mots par monsicur J. C.
Chapais, assistant commissaire de PIndustric laitidre 2
Ottawa. Je désirais moi-méme soulever une discussion A
fond contre cette prétention théorique et si peu d’accord avec
la pratique, mais le temps 6tait trop court pour cela ct je
promis & P'auditoire dc la traiter dans le “ Journal d'Agri-
culture.”  Je viens accomplir ma promesse :

D'aprés monsicur Dellicour, done, Paération du lait est
nvisible & sa qualité et pour donner du poids 3 son opinion,
il invoque nos conemis redoutables, les microbes ct les baci-
les qui vicnnent toujours si & propos duns les mauvais eas
pour sauver la situation.—Eh bien, que monsieur Dellicour
me le pardonne, mais je dois dire que son opinion me semble
ne reposer sur rien de séricux et je vais m'cfforcer dele
prouver :

Certes, on le dit, et on le prouve asscz, l'air cst plus ou
moios peuplé de microbes, suivant son degré de pureté ; mais
si ces microbes agissaicnt toujours comme on veut le laisser
croire, 'espéee humaine serait bientt compldtement empoi-
sonnée. S'il y a des microbes dans l'air” celui-ci contient
aussi un gaz que ces intéressants petits animacules v'aiment
pas, c'est Poxyadne et cet excellent gaz se trouve 3 propos
pour combattre nos malfaisants ennemis microbes, qui ne
peuvent vivre en sa préseace et qui se sauvent devant lui
quand il ne se trouve pas mélangé & des gz méphitiques,
c'est-d-dire puants.—JIl cst ¢vident que VYon ne doit des lors
aérer le luit que dans des endroits contenant un air pur et
dans ce casle bon gaz oxygénc dont le lait S'empare par affi-
nité, ne permet pas au microbe de venir prendre place 3 cfté
de lui.

Lragration purific le lait, Je fait est incontestable, nos
savants V'ont constaté dans leurs travauz, I'ont publié et tous
ceux qui font séricusement de I'Industrie laititre pratique au
Canada comme partout ailleurs, le savent par expérience.
Cette purification est due 2 Pintroduction dec 'oxygéne de
T'air, voild tout.

Monsieur Dellicour nous a dit avoir lu trés attentivement
le livre publié par monsicur ¢ Lyoch,” “La Pratique de
la Initerie ;" unc partic intéressante de cet ouvrage lui a cer-
tainement passé inapergue, car il s’en serait assez inspiré, je
le crois, pour s'éviter de faire Pobservation a laquelle il s’est
Jisr6. Voici en cffet l'opinion $mise par M. Lynch sur I'aé.
ration du lait :

“ L'aération du lait, ou son cxposition & Pair cmpéchera son
*¢ altération par suite de 'oxygénation du lait. Les odeurs
“ qui ont été absorbées par le lait disparaissent si on l'adre
“ ¢énergiquement ; I'action de 'atmosphére est done trés utile,
smais il faut que cettc atmosphére soit pure et seine.—
¢ I’aération du lait est essenticlle quand lo lait est défectucux
¢ aumoment de la traite ou peu de temps aprds, comme par
‘- excraple dans le cas d’une vache en chaleur, surmenéde ou
“ fiévreusc.

“ Lrutilité d'adrer le lait ne fait aucun doute daus le cas
“ odt le Jait doit &tre tramsporté & quelque distanee dela
“« ferme.”

Monsicur le professeur Robertson, dont l'opinion fait auto-
tité au Canada, se prononce cn outre de la manidre suivante:

“ Apréds le tamisage du lait il faut I'aérer. Trop souvent

“ on jette le lait dans unc canistro et on I'y laisse tel que la
“ vache I'a donné, Cette négligenoe aura les résultats sui.
 vants :—10. La mauvaise odeur d’animal y restera.—2o,
‘ Les germes de décomposition 'y développeront rapidement,
“ —30. Le lait, dans cct état, deviendra réfractaire & Paotion
% parfaite de la présure.

“ Les germes de fermentation contenus dany le lait offreat
“ ce caractére partioulier qu'ils se développent surtont dung
“los milicux od il n'existe que peu ou point d'oxygdae
¢ libre.—Quand on néglige d’aérer le lait aprés Ia traite, il
“ s¢ produit & Pintéricur de l'acide carbonique qui favorise
“ le développement des microbes,—Ea outre d¢ cela, si les
“ patrons n’adrent pas leur leit, les fromages prendront plus
“ de livres de lait pour une livre de fromage.

¢« L'adration du lait semble favoriser Y'sction de certains
¢ ferments, qui sans rendre le lait acide, lui donne un carac
“ tére de maturité nécessaire, Ceel est tellement vrai, que
‘ la pratique a prouvé qu’il n'est pas possible de faire du
¢ Cheddar " de qualité vraiment supéricure s'il n’a 6t6 préa-
*¢ lablement aéré, ”

Voild qui est assez concluant et M. Robertson est noo.
seulement un professeur, mais un praticicn émérite ct son
opinion comme celie de M. McPherson cst basée sur I'expé-
périence ct non sur des théories d'officiues.

Enfin, le docteur Fleischman, dans son traité incompsrable
sur !'Industrie laitiere, consacre & I'aération du lait les lignes
suivantes:

“ Le refroidigsement rapide du lait aprds la traite, n’cst
« pas le scul moyen de retarder 1'acidification; nous savons
“ qu'on peut sensiblement empécher la fermeatation lactique
*¢ A I'aide d’unc aération convenable—Il est constaté qu’un
¢ lait qui a été mis cn coutact avec lair atmosphérique se
*¢ maintient plus longtemps doux que celui qui a 6t6 mis dans
¢ un vase fermé. Il est avéré que lozygloe apit sur le lait
« comme concervateur.—Dans ces conditions, nous sommes
« convaincus des avantages considérables que préscote une
‘¢ adration radicale du lait et nous reconnaissons comme tréds
‘ utiles et trds pratiques les apparcils d'aération du lait."—
¢ [1 va sans dire, que I'aération du lait ne doit s'opérer que
¢ dans un air parfaitement pur. .

Voild des opinions puisées & des sources diverses et qui
sont toutes absolument favorablesd l'aération du lait; de
plus, clles sont émises par de savants praticiens toujours 3 la
recherche de la vérité. Deeant de telles autorités, les théo-
ries du genre de celle esposée par M. Dellicour tombent
d’clics mEmes et ne peuvent &tre prises au séricuz.

11 est incontestable que I'aération du lnit aide 4 sa conscr-
vation ct de plus, cst favorable & Ja qualité des produits,
beurre et fromage qui co sont obtenus.—Je n'insisterai pas
davantage, l'czpérience plaide suffisamment en faveur de
potre opinion. E. MacCarray, Iog. Civil

Mousse de Savane.

Nous avons soumis 2 notre assistant, M, Nagant, des échan-
tillons de mousses prises dans une savaoc des environs de
Québcee. Voicl les résultats obtenus :

Unc once de wousse séchée au soleil, puis pressée forte-
ment, puis mouillée sous un filet d’cau absorbe 11 fois sou
poids d’cau, Pressée de nouveau sans délai pour en expulser
toute I'eau possible, elle retient cocore 3 fois son poids d’cau
que la presse est impuissante 3 enlever; secule la dessication
au soleil peut la lui enlever,

N. B.—L’caun qui a 6t6 extraite est fortement acide.

H. Naaanr.

On voit par 1A toute la valeur de nos mousses comwe
litidres et absorbants. Nous sommes 3 faire & ce sujet des
études de pratique dont nous espérons vntretenir nos lesteurs
dans le courant de la nouvelle année qui va commencer.

Ep. A. B,




