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caractéristique sur U'excrétion de azote ; 2° la quantité d'azote
excrétée n'est nullement une mesure des réseryes consommeées :
elle L'est seulement des réserves azotées, et nous savons que les
réserves ternaires ont un role au moins aussi considérable dans
la production de la force et de la chaleur.

Or, toutes les expériences récentes indiquent, au contraire,
que, sous linfluence de la caféine, la température et le taux
d’élimination de 'acide carbonique s'élévent, quiil y a, en un
mot, suractivité des échanges chimiques dans I'organisme.

Sillon met des animaux A Finanition compléte, ou & un régime
insuffisant, on voit que 'administration de ces substances non
seulement ne prolonge pas leur vie, mais souvent les fait mou-
rir plus vite.

En réalité, les prétendus aliments d’épargne, ne sont autres
que des excitants du systéme nerveux et L'opinion déja émise
par Liesig, & propos de l'alcool, est seule vraie : I' « eau-de-
vie, disait-il, par son action sur les nerfs, permet de réparer
auz dépens du corps la force qui mous manque, de dépenser
aujourd’hui la force qui ne devrait semployer que demain.
(’est comme une lettre de change sur sa santé ».

Cette appréciation de Limpic est surtout vraie pour les exci-
tants 4 base de caféine, car Lalcool représente par lui-méme
une énergie potentielle réelle, et quand il brile dans Torga-
nisme, il peut jusqu'a un certain point épargner la combus-
tion d'une quantité isodyname des autres éléments orga-
niques.

b. Sucre. — Une seule substance mérite en réalité le nom
d’aliment d'épargne; c'est le sucre. Les travaux de CHAUVEAU
ont montré que la source de l'énergie musculaire se trouvait
dans la combustion du glucose. Or, s'il est bien prouvé, que 'or-
ganisme peut faire du glucose avec tous les aliments, il est
certain que la transformation du sucre ordinaire (saccharose),
en sucre assimilable (glucose) est la réaction la plus économique.
Le sucre commercial, par suite de son état de pureté, représente
sous un poids trés faible, une grande source d’énergie immeé-

diatement utilisable : 24 grammes de sucre, soit trois morceaux
ordinaires fournissent 100 calories. Les études faites dans les
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laboratoires avec I'ergographe, et mieux encore dans la vie cou-
rante, ou sur des troupes en manceuvre, ont nettement établi
ce role favorable du sucre, sa supériorité sur I'alcool. Le sucre,
considéré jusquiici comme un aliment de luxe, doit désormais
rentrer dans la catégorie des objets de premiére nécessité, et
[I;‘ar suite, étre affranchi des lourdes taxes qui le frappent en
france.

§ 7. — LE varr

En France seulement, il existe, daprés Ia statistique du mi-
nistre de l'agriculture, cing millions de vaches laitiéres don-
nant 68 millions d’hectolitres de lait, et en évaluant ce lait
au prix moyen de 12 francs Ihectolitre, on voit que Iindustrie
du lait représente un mouyement de fonds de 800 millions de
francs enyiron. Cetle somme n’a rien qui doive nous étonner, si
I'on songe aux usages si importants du lait lui-méme et de ses
produits : le beurre et les fromages.

1° Valeur alimentaire du lait. — Le lait constitue ali-
ment parfait par excellence, il renferme les trois groupes de
substances alimentaires : albuminoides, graisses et lliy'dmtes de
(.-.m-hone, dans des proportions sensiblement égales, plus, les sels
uforganiques nécessaires au fonclionnement intégral de Forga-
nisme. Le seul fait, que les jeunes des mamniféres pendant
leur premiére période d’aceroissement, se nourrissent exclusi-
vement de lait, suffirait a défaut de toute analyse pour démon-
trer le fait. Partant de ces données physiologiques, que la ration

.alimentaire de I'homme adulte doit correspondre a 100

grammes d'albuminoide et a4 2.400 calories, il est facile de cal-
culer la quantité de lait nécessaire et suffisante pour assurer son
entretien.

Un litre de lait, contient :

35 gr. d'albuminocides fournissant : alories.
ab gr. de laclose :
40 gr. de beurre

25 calories,
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Par conséquent la ration suffisante en Tait esf: dc 3 litres et
demi, avec un léger exces de substancea: alhumlﬂnmfies.

Cette ration, évidemment ne gapplique qu'd Uhomme au
repos, ne fournissant aucun {ravail. . 2 ;

Théoriquement la ration de travail, pourrait etrf—: obtenue
avec b litres de lait, représentant 3.600 calories ; mais dans 1&}
pratique on reconnait que l’hom.me, soumis au régune ‘lacltt-,
exclusif, méme surabondant, est incapable de produire un fua_-
vail suivi, sans que l'on puisse m‘;tu_ellmnent clopnel" une expli-
cation physiologique de ce fait. l’eut-(:-u'e., _mais c’est 1a une
simple hypothése personnelle, l'action th.u'chque mi.f:usc du.la_ﬁ,
provoque-t-elle une élimination trop rapide de c:m"t-ams pr(_}du!ts
de désassimilation, dont la présence dans l'organisme est mflls-
pensable pour maintenir le tonus du systéme nerveux et de l'ap-
pareil musculaire. : ) i

Si on se place au point de vue économique, le lait et surtout
ses dérives, les fromages fabriqués dans les pays de .monlagne,
comme ceux du Cantal et quelques variétés de gruyére sont 6‘1(:
toutes les substances alimentaires celles qui dom_wnt, au prix
le moins élevé, le kilogramme d’azote utilisable. }L)us emprun-
tons 4 un travail de M. Ducravx un tablean qui 'm'ct hien en
évidence cette valeur économique du lait; il a été confst,_rull
d'apres les tables de Payen el le cours des halles an 1°* jan-
vier 1888.
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2° Lait de vache, vacheries urbaines. — L’étude du lait
de vache est la plus intéressante au point de yue de I'hygicne,
puisque c'est lui qui constitue presque la totalité du lait con-
SOmie.,

La moyenne adoptée aujourd’hui par le laboratoire municipal,
et qui differe tres pen des chiffres donnés par BouvssiNeAuwt et
Bouber en 1856, est cependant un peu plus élevée.
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La commission municipale du lait a fixé ainsi, en ne tenant
compte que de la teneur en beurre, les catégories de lait ainsi :

Lait riche, . . .

Lait trés bon.
Lait bon .
Lait passable.

Lait médioere . .
Lait mauvais. . .

50 gr. de beurra.
45 a 50 gr.
40 & 45 —
35 a 40 —
30 &4 35 —
au-dessous de 30.

Les vaches placées dans les vacheries intra muros sont la plu-
part du temps dans des conditions hygiéniques déplorables
manque d’espace et par suite d’air, contamination fréquente de
la tuberculose, enfin nourriture toute spéciale, ayant pour objet
de déterminer une séerétion lactée intense.

La plupart du temps, ces vaches sont nourries avec la dréche,
résidu de brasserie et de distillerie cottant trés bon marché,
mais essentiellement pauvre en matiéres azotées digestibles.
(ette nourriture trés aqueuse permet d’augmenter considérable-
ment la production du lait et, comme le disent MM. Giranp et
L'Hore dans un rapport, « certains nourrisseurs savent, au
moyen d'une nourriture trés aqueuse, faire passer dans le lait.
I'ean qu'ils n’ajoutent pas directement ».
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Un grand nombre d’analyses, faites par le laboratoire muni-
cipal sur des laits pris au moment méme de la traite, montrent
que ces laits sont trés pauyres. La densité oscille entre 1.028 et
1.029.5 et la quantité de beurrée descend dans certains cas a
{1 gr. 34 p. 100.

Quand les vaches sont bien nourries, avec de la betirave, du
regain et du son, on trouve des laits dont la composition chi-
migue ne s’écarte pas de la moyenne, mais il y alieu d'observer
que presque tous les laits de vacherie présentent une saveur
désagréable, quelquefois méme nauséeuse.

Il semble que nos inspecteurs des établissements insalubres
soient assez mal armés par nos lois et réglements, pour obtenir
la bonne organisation hygiénique des « vacheries » urbaines :
nombre d'installations défectueuses sont encore tolérées.

La Grande-Bretagne, bien quayant institué le corps des Medi-
cal Officers of Health, ne parait pas étre arrivée, en fait, & un
controle plus efficace de son industrie laiticre. Ses Dairies and
Cowsheds Orders (1885), qui astreignent les étables a certaines
régles d’hygiéne, sont loin d'étre partout appliquées. En 1895,
dans le comté de Lancaster, 17 districts sur 134 n'ont pas été
inspeetés, et 50 ne Lont été que d'une fagon trés imparfaite,
d’aprés le rapport de fin d'année du bureau de la santé. Aussi,
les hygiénistes anglais meénent-ils ayec. ardeur une véritable
campagne contre un tel état de choses. M. Nivex affirme quau-
tour de Manchester 20 p. 100 des vaches laitiéres sont tubercu-
leuses. i

Mais la tuberculose n’est pas le seul ennemi des « laiteries »,
et il ne suffit pas de se mettre en garde contre ce fléau; la pro-
preté de I'étable doit, d'autre part, étre recherchée comme con-
dition générale de salubrité.

Sous ce rapport, le Danemark nous donne un remarquable
exemple. Dans ce pays, — ot I'éléve du bétail, la production du
lait, les diverses industries laiticres ont été, depuis quelques
années, conduites d'une facon toute scientifique, et se sont déve-
loppées au point de faire a Iagriculture britannique, et & Pagri-
culture normande une concurrence inquiétante, — aménage-
ment hygiénique, on pourrait dire le confort des étables, répond
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i tous les desiderata. En outre, Ie lait est, avant émission, c'est-
a-dire depuis que I'animal le produit, jusqu’au liew méme de la
eopsommaﬁon, Lobjet d’une surveillance continue.

La laiterie danoise ne se préoccupe pas seulement d’obtenir
du lait sain ; elle veille & le recueillir avec toutes les précautions
désirables pour en retarder le plus longtemps possible I'altéra-
tion. C'est, en effet, la difficulté de conserver ce liquide orga-
nigue qui en limite le transport a de petites distances. ¥

/ 3¢ Allaitement artificiel. — De tous les laits employés &
Falimentation de I'enfance le lait d’Anesse est celui qui se rap-
prochele plus du lait de femme. 11 peut dont étre employé pur;
ou du moins ne subir un léger coupage que dans les premiers
Jours qui suivent la naissance. Malheureusementle lait d’Anesse
est difficile 4 se procurer, et il est d’'un prix inabordable 4 beau-
coup de ménages. On doit done recourir au lait de vache.

I est curieux de noter les opinions des auteurs sur cette
question du lait de vache comme aliment de Uenfant : Bigperr
déclare qu'il renferme trop d’albuminoide et pas assez de graisse
Jacost qu'il a trop de graisse parce que Penfant perd beaucou;:
de graisse dans les selles, Zuizer trouve quiil n'y a pas assez
d’albuminoides, le rapport des substances non azotées aux subs-
tances azotées, étant plus élevé que dans le lait de femme.

Il est certain que le rapport de la graisse aux albuminoides
est plus grand dans le lait de femme que dans celui de vache.
Le lait de femme renferme, pour 100 parties d’albuminoides,
JJS de graisses, alors que celui de la vache n’en a que 98,
D'ou cette conclusion que le lait de vache se rapproche d’autant
plus du lait de femme quil est plusriche en graisse.

Le lait de femme est moins riche en sels.

In witro le lait de femme et Ie lait de vache se comportent
tres différemment. En faisant agir Tacide acélique ou la présure
STHI du lait de femme, on obtient un précipité, mais en grains
si fins que MAGGENHOFEN avait nié son existence, ces grains sont
en partie solubles dans un exeés d’eau, alors que le lait de vache
donne un caillot volumineus.

BienERT a soumis les précipités obtenus parla coagulation des
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différents laits au moyen de la présure de veau. a action du
suc gaskrique par une température de 38°. En quelques heures
le coagulum provenant du lait de femme est completement dis-
sous, alors que celui du lait de vache résistait, méme apreés
Paddition au préalable dans le lait d’eau, de bicarbonate de
soude, de sels.

Le lait de ehévre donne un coagulum dur comme celui de
vache, un peu plus nacré, alors que celui fourni par le lait de
jument ou d’dnesse est peu abondant, léger, granuleux.

Aprés le lait de vache, c’est le lait de chévre qui entre le plus
dans Lalimentation. Ce lait se rapproche assez du lait de femme
quoique 4 une plus grande distance que celui d’dnesse. La caséine
s’y trouve en proportion assez notable, 25 &30 grammes par litre.

Le lait de chienne s’éearte beaucoup des laits précédemment
cités, il présente une densité trés élevée 1041 et le poids de
matiéres fixes atteint 22 grammes p. 100, alors que pour les
laits précédents il oscille de 11 (femame) & 15 (vache). La propor-
tion d’eau est done trés faible : 78.

Les matiéres albuminoides atteignent 9 & 11 grammes, le
beurre s’y trouve dans la proportion de 9 grammes, soit 90 et
jusqu’a 100 grammes par litre. Seul, le sucre est en déficit.

1l est difficile quun tel lait puisse étre digéré par un jeune
enfant, les cas d’allaitements authentiques d’enfants par des
chiennes sont, d’ailleurs, trés raves, et on sait, par contre, la
difficulté d’élever des jeunes chiens, dans les premiers jours
avee du lait de vache.

Il serait intéressant d’étudier les'différentes espéces animales
an point de vue de leur rendement en lait par kilogramme
d’animal vivant, et aussi par kilogramme de substances alimen-
taires absorbé. Malbheureusement, nous n'avons sur ces faits
que des données tres contradictoires el peu completes, Les
chiffres que on peut citer ne sauraient étre acceptés méme
comme de larges moyennes.

Une femme bonne nourrice donne vers son septieme mois
(poids 55 kilogrammes) environ 4 litre de lait. Une vache nor-
mande (poids 300 kilogrammes) au cinquiéme mois 25 litres, et
les vaches hollandaises jusqua 40 litres.
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‘4° QOUPage du lait. — Le lait de vache, (qui ser
exclusivement a Palimentation artificielle,
:1,0‘us Pavons vu, une proportion trop grande de caséine. Pour
es cilmm-zfm—nes, il est done néeessaire de le modifier pour le
P [ . H ) 1 AT * J'

{cn re plus laealle a digérer. Nous devons toutefois faire remar-
(I:clblqhe t-el' n est‘ pas lavis de Parror qui, dans son remar
[a B t.1_ulte de U'Athrepsie, s'éleve contre cette opinion et pré-
fere le lait de vache pur.
lOMARFAX conseille de couper le lait de moitié d’eau 1
4 p. 100 Irlfms la premiére semaine, du tiers dans les six pre-

iers lnDl]b. On réduit ainsi la proportion de caséine et on
compense la perte en graisse et :

) g e et en sucre par Padditi :

o P addition de lae-
r”fJa cllrst.l‘nc-.tmu fa1ite plus haut sur la nature différente des
a u_mmmdcs subsiste toujours. On peut, il est vrai
partiellement le lait : :
présure.

t presque
renferme, comme

actosée a

décaséiner
: : de vache, soit par les acides, soit par la
. ’Le dernier procédé est préférable, on arréte Paction
de la presure au moment voulu, en élevant la température ou
en refroidissant brusquement le lait (Vicier). GArrTNER . obtient
son lrz-ilt maternisé en traitant le lait coupé )cl’e:ul la(;iosé par un
mcca'msme ingénicux reposant sur la centrifugation. Le beurre
est vécupéré, 'exces de casgine seul est enleve, I

Des coupages plus

émployés sont ceux faits avec I’ i . A
CEL avec I'eau d’orge, I'ean panée (Trous

8EAU, DEPAUL), | t e

BaT, U ‘eau gommeuse ou gélatineuse {BIEDERT), une
:zgl’utmn d mlltg_"ocnlle (Freicevaxy), le bouillon de poulet
E et con S
e ¢ Wast, d’aj a-leau sucree & b p, 100, dans les
s de"rhg{:shons difficiles, quelques grains de sel; de consti-
paLlon,‘ 5 centigrammes de bicarbonate de soude : (:lc di'n'rh‘c" 2
une cuillerée & café d’eau de chaux. : S

50 : _ :
L Le biberon. = OUn peut donner le lait a lenfant, au verre,
d la cuiller ou au biberon. Trousseiu jadis :
ln?:eron, parce que, disait-il, avee le verr
a * '8 iy -1, v o T

it t:a\ erse tmp rapidement la bouche, sans avoir le temps de
:e méler & la salive, dont I'alealescen
t0p promple du lait 4 son arrivée dans 'estomac.

avait préconisé le
¢ ou la cuiller, le

ce empéche la coagulation
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Nous ne déerirons pas iei les multiples modeles de ])lf){]!ﬂmi'[
(e sont des fioles en verre, munies d’un'blou.chon. dans lequg._l
est adapté directement, ou par l’intel:.rncl.,l1z_111:e d uan tr iz u.;
caoutchouc, un mamelon artificiel. On s'ingéniait, su1 r_m] ( i‘;s‘(\
fois, a ce que Penfant en saisissant le mamelon :lltlﬁc(ie 1_\1'1 :On,
faive arriver le lait dans sa bouche par un mouvement de S}lc;‘c;hﬁ
identique, et comme mécanisme, ei-surt.out comme force, a ¢
qu’il doit déployer quand il prend le sein, : S
Aujonrd’hui ce que I'on demande cs.‘scnEA‘ni‘h':n{u:?l ztu euomr,
quand on est foreé de I'employer, c;“e}st d L’.LL:(: facile & n .I.t :3-1-;
disens plutot facile a désinfecter. L.!n'tcl 1'.u.-3.u¥tnt{u'3A p{(}‘l. dng
oblenu que par des appareils d’une. sunph‘(:xlu ex 1.(1;1111 ,le o
toutes les parties peuvent subir 1’&.1",[.1011 de Veau boui a11q0l1]~ s
longde. A ce point de vue, les biberons plats, connils‘. ; -
nom de biberon sabot, biberon limande, ete., dans c.sqtflc S 1
n'existe aucun bouchon de liege, aucun tube de caoutchoue,
¢ aux desiderata exprimes. :
ltl;i)(:n&?:z;:;ollt étre lavéda {‘cau bouillm}tc et chm‘g{z‘nu besoin
de carbonate de soude chaqueé fois qu'il vient de 5(:1'\':1.. i
Entre les mains de personnes propres, comprenant hf--‘f]‘}be:;‘:
sité de ces lavages, le biberon, croyons-nous, est tout aussi 1no
ensi rerre et la cuiller.
lﬂif(l)ruglilc’alfcu\;sl :ns ici & parler de Palimentation dircct.e pu.r cll.j
meére ou la nourrice mercenaire. Disons cependant, iljil }me ,ﬁ
vue de Phygiéne sociale, que trop souvent les mafm'}i.a df\,b llDll :
rices sont sacrifiés au profit de la classe plus EllSBC,‘ el queijz
lois qui exigent un laps de temps a.\‘ant'que_ }a n‘m{u](,cf g;l) sse
quitter son propre enfant, ne sont jamais exécutées (p. £32).

6° Digestibilité des laits crus, boqilli:s et. stif}Psés.t;
Les raisons impérieuses qui conduisent & f:m-c hll)lll i 0}1‘5 {(.
riliser & 1100 le lait, seront exposées plus h’jm. I\_Ims on a (ll\;'.‘l] ]
sur la valeur digestive de ces différents laits. On a accusé f“i_
tion des hautes températures de changer la sayeur du lmt:.‘( 51-
térer la constitution de ses principes et par suite de le rendre
indigeste ou de diminuer ses qualités nuFrltn'c%.” s

La saveur ot la couleur sont, il est vrai, modifiées, mais 1l es
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bien t?t-al?li que Fenfant ne présente aucune répugnance 4 prendre
les laits échauffés. La pratique a démontré aujourd’hui victorieu-
sement que les enfants nourris avee le lait bouilli, et mieux
encore avec le lait stérilisé a 1100, progressaient admirablement:
quil suffit méme souvent de remplacer le lait cru ou bouilli
parle lait stérilisé industricllement, pour voir Penfant jusqu’ici
chétif, reprendre sa vitalite.

L’observation directe des laits explique ces différences. Q'est
ainsi que CHAVANNE rapporte Iexpérience suivante, facile & ré-
péter.

On traite in vitro des laits crus, bouillis et stérilisés parla pré-
sure, el on porte & I'étuve 4 37° pour favoriser Ia formation du
caillot.

Le caillot du lait cru se forme immeédiatement
rétractile, adhérant au fond du verre,
surnage.

, compact et
tandis que le petit lait

Le caillot dx lait bouilli, volumineux, mais sans laisser libr
petit lait, est moins rétractile, plus facile 4 diviser par I'agitation.
Le caillot du lait stérilisé est apeine visible, ce sont des flo-
cons, nageant dans le petit lait, il présente, remar
tance,le méme aspect que le lait:de femmetraité par la présure.
MicueL, dans le laboratoire de Bupiy, étudiant Paction des

ferments digestifs : pepsine, pancréatine, lab, arrive également
a cette conclusion. ;

e le

quable impor-

Une ohjection séricuse a 6té faite contre lo laitstérilisé. D’apres
Escherich, il y aurait dans le lait. des ferments solubles ou
Zymases qui seraient détruits par le chauffage i 70°. Ces ZyInases

ayant pour objet de suppléer a Vinsuffisance des différents fer-
ments du tube digestif de I'enfant.

Le role de ces zymases est en réalité peu important et ne
saurait balancer la suppression des agents pathogénes réalisée
par la stérilisation. Les accusations portées contre Ie lait stérilise
de donner le scorbut, de favoriser le rachitisme, sont contredites
par lesnom breuses observations, faites dansles créches ou« goutte
de lait » de tous les pays (Varior).

7° Microorganismes du lait. — Le lait est un excellent
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milieu de culture pour les microbes, Levures et bactéries s6
développent avec une trés grande rapidité dans le lait. M. MiousnL,
qui a fait la numération des microbes qui se développent dans
le lait abandonné & lui-méme, est arrivé a des chiffres fort élo-
quents. Cest ainsi que dans une expérience, le lait trait en octobre
a six heures du matin contenait deux heures apres par centi-

metre cube :

9,000 bactéries.
31.700
36.250
35.000
40,000
60.000
67.000
120.000
5.600.000

A Varrvivée au laboratoire.
1 heure plus tard. . .

9
25

Inutile d’insister sur les nombreux microorganismes trouvés
dans le lait et qui n'ont pas Qaction pathogene. Le ferment
o. si bien étudié par Pasteur, le plus important, est en

lactique, &
méme temps le plus fréquent et celui qui détermine la réaction

acide, en iransformant le lactose en acide laclique.

Gitons, enfin, & propos des bactéries du lait, le procédé de
L. Vaupiy pour apprécier la richesse de ce liquide en microorga-
nismes. Cette richesse influant, pour une température déter-
sur la rapidité de décoloration de l'émulsion laiteuse
M. Vaumiy a dressé une table de correspon-
dance entre les degrés de cetie richesse et les temps requis pour
la décoloration. Selon lui, le lait hiologiquement pur devrait
a coloration pendant douze heures 4 la température
de 430, huit heures a 150-200, quatre heures 3 20° et au-dessus.

Mais il faut noter que ce procédé — n'est applicable qu'aux
laits exempts de toute addition de substances antiseptiques
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A. LAITS COLORES, MICROBES
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