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tendu, ct de legons pratiques de fabrication. Quant & Ia
soience théorique, clle travaille & sa dissémination au moyen
de scs conventions anouclles, des conférenoes quiolle y fait
donner, des mémoires de ses inspeotcurs qu'elle met dovant le
public chaque année, et surtout de Ja publication de scs rap-
ports dans lesquels se trouvont toutes les conférences et tra.
vaux qui lui sont soumis dans ses conventions ou ailleurs,

A mon point de vue, ocs rapports imprimés de notro sooiéts,
dont je viens de fairc mention, sont le Flus puissant agent de
propsgation do la seicnec théorique de I'industrio laitidre quo |
pous ayons cn main. Il importe dono qu'ils renforment des
données sur toutes les nombreuses questions qui se .attachentd
A cetto industrie, ct que celui qui veut les consulter y trouve
tous les renseignements dont il peut avoit besoin pour finitier
aux georets de la science qu'il désire 6tudier.

INTRODUGTION.

C’cst cn vertu do ce principe que jo viens d'émettre, que
j'ai choisi pour aujourd’hui ** LE LAIT ™ comme sujct de ln
conférence que je suis invité & donncr devant vous, Messicurs,
En cffct, en parcourant, il y a quelque temps, la série des
rapports dc notrc association, comme référence, je me suis
apergu que, presque tous les sujets qui so rapportent & 1'in-
dustric laitidre y ont 6t6 traités d'uuc manidre spéoiale, ex-
cepté pourtant cclui que je considdre 8tre la base de toutes les
études que doit faire ou faire faire notre société dans la pour-
suite dc I'accomplissement de son ceuvre. On a bica dit un
mot de ¢i de 13 sur le lait, ’'une maniére incidente, On a bien
donné la manidre de le manipuler pour en faire du beurre et
du fromage. Mais rien de spéeial au sujet do sa nature, do
sa composition, de sa valeur nutritive, des variations ¢t des
altérations qu'il subit, des accidents auxzquels il est sujet,
avant qu'il entre 2 la fubrique de beurre ou de framage, Je
dis réen, et c'est peut-Gtre un peu absolu, mais enfin on ad-
mettra qu'on ne s'en cst occupé qu'accidentellement co dehors
de cc qui regarde ses rapports immédiats avec le beurre et le
fromage dont il est la mati¢re premidre. :

Je viens donce essayer de combler ce que je considdre dtre
unc lacune dans les rapports do notre société, tout cn regret-
tant que d’autres plus experts dans la matiére n'aient pas en.
tropris de le faire avant moi.

Pour apporter plus de clarté dans cc que je vais vous dire,
j'ai divisé mon travail en trois partics distinetes : Dans Ia
premiére je fais une étude du lait normal, dans la scoonde
une élude des causes de variations et d’altérations du lait
et dans la troisidme une étude des accidents du lait.

ETUDE DU LAIT NORMAL,

Le lait normal est lc lait tel qu'il nous apparait au sortir
du pis de la vache et avant d’avoir subi aucune altération au
contact de Jair, A cette premidre phase de son existence, il
se compose des éléments suivants dont la constatation est due
A un grand nombre d’analyses.  J'indiquo trois séries de ces
6léments, 'uue renfermant Ie mazimum des substances so-
lides révélées par ces analyses, une autre indiquant la
moyenne trouvée et la troisiéme donnant le minimum ren-
coatré dans ces mémes analyses. Les différents laits analysés
ont dono donné (Doyére) :

AU MAX.MUM, EN MOVENNE. AU MINIMUM,
Ealiceres cnscterecnrencicnes $2.67 87.60 91.01
GIAS . cervireee conenenas sorvanene 5 40 3.20 1.90
Caséine ¢t albumine......... 5.80 4.20 399
Sucre de lditiciien ceneneceeans 525 4.30 3.00
1 U w088 0,70 065

Sous lo rapport do la .ensité, comparé aveo l'cau dont la
densité est de 1,000, le lait doune les chiffres extrémes de
1,026 2 1,036. Pour 8tre micux compris, disons qu'un vase
qui conticndrait 1,000 onces d'cau, contivndrait, si on y mect-

tait Ia méme quantité de hit, de 1,026 A 1,036 onces de co
dernier, suivant la valeur de 1'échantillon,

L'eaw cst la base du lait quant & la quantité, ot il semble
qu'il on_ocontient bien asscz sans que les vondeurs de lait
croient dovoir lui adjoindro un cxods do base, obosc & laquclle
ils ont la réputation d'dtro trop sujots.

Lo gras cst contenu dans le lait sous forme de globules,
Certains chimistes ont prétendun que ces globules sout onfer-
més dans un sac ou membrane, mais aujourd'hui, les travaux
les plus técents semblent conduire & la conclusion que cette
mombrane n’existe pas Tello cst V'opinion formelle quo je
trouve cxprimée dans un ouvrage de Duclaux, profosseur 4 la
faoulté des scicnocs ot A l'institut agronomique, de Paris, pu.
blié cn 1887,

La caséine so préscute dans lo lait sous deux formes, en
suspension et en solution,

L’albumine 8y trouve cn solution, mais voild que ce prin-
cipe est exolu du lait par le m8me M. Duclaux que je viens
do oiter ct qui prétend Jue oc que tous lea chimistes qui ont
éorit sur ce sujot avant lui ont pris pour de I'albumine n'cst
que do la caséine cn solution, Xt il faut admettre que la dé.
monstration est fort plausible.

La lactine ou sucre de lait est la substance qui donne au
lait Ia saveur douce qu'on lui connait,

Les sels contenus dans lc lait sont les :

Plosphate de chaux,

Phosphate de magnésie,

Phosphate de fer.

Phosphate de soude.

Chlorure'de sodium.

Carbonate de soude.

Le phosphate de chaux et le chlorure de sodium sont les
deux sels dominants, des six mentionnéa.

Maintenant que nous savons de quoi se compose le lait, ex-
amincus quelle est sa

Valeur nutritve.—Le lait desséché 3 230° F. contient
d’apri.s Boussingault :

Carbone .ooeeees vereiiiiiiininiiinser coveenns 54.6
Hydrogdne.......  errree cereeeas 8.6
OXFEANC. eierrenreraeronsrrrorans sossvnsnss . 279
AZOte civvvinniineiniiniiniiecenniierineese 40
Seifieuiiene cerniieeienenns P X
Voici comment il sc compare avec la viande et les aufs.
100 partics conticoncnt de

Matidre azotée,  Gras.
Viande sans 0g,.veveeeeee 195 2
L0 010 £ SO 123 7
Lait. coveiennnien aveenaes 4.3 3.2

Aliment parfait est le nom donné au lait, au poiat de vue
de l'alimentation. Et il mérite bien ce titre, car au moyen
de son azote il forme les tissus ou musoles, sa lactine aotive la
chaleur et la respiration, aidée en ccla par le gras qui de plus
compose les partics adipeuses ou grasses du systdme, tandis
que les scls servent cn partie A la formation des os ot fourais
sent les sels alcalins du sang, do I'urine et de la sueur.

On a calculé cncore qu'au point de vue alimentaire ls
valeur comparée du lait dans ses différents états 8'tablit
comme suit :

Pour 100 partics de lait pur, il faut un équivalent

de 300 « @ 3¢ éerémé,
de 450 « ¢ petit lait.

ETUDE DES VARIATIONS ET ALTERATIONS DU LAIT.

Si le lait normal est en moyenne tel que jo viens-de le dé-
arire, il est cependant d'une nature fort varioble qui lo et
souvent ca bas ou en haut de cette moyonnc ct qui fait chawr
ger sa qualité et sa quantité suivant les circonstances,
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