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Les épidémies de ficvre typhoide, dans lesquelles le lait a été
incriminé, sont trés nombreuses. De 1881 4 1890, RusseL releve
69 épidémies de ce genre en Angleterre avec 3.900 malades. Les
recherches 1‘1léthodiqucs, faites dans ces derniéres années, onb
permis teés souvent de déceler la présence du bacille d’Eberth
dans I'eau des puits ou des mares, voisins de l'établissement
fournissant le lait.

Le danger de contamination est d’autant plus grand que le
lait est un milieu de culture excellent pour le bacille typhique.

Le colibacille se rencontre tres fréquemment dans le lait des
étables saleset mal tenues. Il provient des déjections des vaches.
Beaucoup d’affections intestinales de Uenfant, paraissent déter-
minées par la présence de ce microbe dans le lait.

La scarlatine et la diphtérie sont transmissibles par le méme
mécanisme, Koser releve en Anglelerre 74 épidémies de scarla-
tine et 28 de diphtérie, toutes attribuables au lait, soit qu'il
s'agisse de I'eau de lavage, soit de la econtamination directe du
pis ou du lait par des personnes portant le germe de ces maladies.

Pour prévenir ces accidents : I'ébullition ou la stérilisation
du lait par lIes particuliers étant trop souvent négligée, les ser-
vices d’hygiéne doivent exiger dans les laiteries, l'utilisation
d’eau bouillie et mieux, d’eau bouillante pourile lavage des
vases; linterdiction de la manutention du lait, aux personnes
convalescentes d'une maladie infectieuse, ou méme soignant un
malade de ce genre.

1l a 6té déja question de la tuberculose des bovidés, & propos
de la consommation de la viande. Nous devons cependant y
revenir. Le nombre des vaches tuberculeuses employées pour
la production du lait est considérable.

Le diagnostic de la tuberculose chez les vaches, trés difficile
jadis, est aujourd’hui trés commode avee la réaction de la tuber-
culine. Toute vache injectée qui présente une élévation ther-
mique de 1% dans les vingt-quatre heures doit étre considérée
comme suspecte. Or, il n'est pas rare de trouver dans des
étables bien tenues, avee des troupeaux en apparence superbes
jusqu'a 60 p. 100 de vaches contaminées.

D'ott eette premiére conclusion conforme aux veeux de GIRARD ¢
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Le boraz est utilisé pour ses propriétés antiseptiques, mais
son emploi chez les onfants et les personnes malades ne saurait
étre considéré comme inoffensif. Le procédé le plus simple pour
déceler sa présence est d’évaporer le lait, de calciner le résidu,
on ajoute de alcool aux cendres et on allume. La flamme est
verte il y a du borax.

I acide salicylique est peut-étre encore plus dangereux que le
borax ; son usage est prescrit avec juste raison pour les ali-
boissons ordinaires, on congoit que le lait, admi-
dont le rein ne fonctionne
un aliment des plus nui-
onnaitre facilement

ments et les
nisteé trés souvent a des malades
pas, constitue, quand il est salicylé,
cibles. Le perchlorure de fer permet de rec
cette addition.

Le bichromate de potasse est employé & la dose de 20 &
30 centigrammes par litre ; il jouit, a cette dose, d'un pouvoir
antiseptique trées marqué, sans altérer sensiblement le gout du
lait ; mais s'il est toxique pour les ferments figures, il Pest
aussi pour l'espece humaine. Quand on verse dans le lait bichro-
maté une solution de nitrate d’argent a 2 p. 100 on observe
une coloration jaune suffisamment caractéristique.

La formaline, trés antiseptique aussi, treés dangereuse pour
Ihommie, est utilisée & dose minime, en raison de son odeur qui,
& dose plus forte, la trahirait. On ajoute au lait son volume
d’ean ; on préleve quelques gouttes du mélange et on les dépose
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décanter la matiére grasse, les substances introduites restant,
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et quil faut aprés avoir enlevé eette peau,
sur le feu jusqu'a U'ébullition vraie.

Le lait bouilli présente un gout particulier,
a obtenir la stérilisation en n’

maintenir Ie lait

et on a. cherché
atteignant pas 101° 5, mais en
chauffant le lait au bain-marie en vase clos, c¢'est-a-dire vers
100° au plus. Un grand nombre d’appareils ont été inventés
dans ce but. EGrI-SiveraIR, SoxHLET,. Rover, ele. Il suffira de
décrirve le premier, les autres ne présentant que des variations
sans importance.
Lappareil consiste en une marmite de fer-blanc munie d’un
couvercle, dans laquelle s'emboite un support en fil de fer
étamé, pouvant contenir 7 bouteilles de 16 centilitres environ,
dont chacune est destinée a un repas de 'enfant. On les rem-
plit avee la quantité de lait déterminée, dilué d'eau, si le cou-
Page est indiqué, et on les place sans les boucher, avee le sup-
port dans la marmite remplie d’ean aux trois quarts. On met
sur le feu et quand I'eau est en pleine ébullition, on houche les
bouteilles hermétiquement avee des bouchons en caoutchoue et
Fon ferme le couvercle. Au bout d’une demi-heure, on enléve
Fappareil et les bouteilles sont mises au frais. 11 suffit de rem-
placer le bouchon de caoutchoue par une petite tétine appro-
priée pour donner le lait & Ienfant sans manipuler le lait.
Les systémes de fermeture de flacons ont été multipliés a I'in-
fini, tous sans étre parfaits, sont généralement trés suffisants,
La stérilisation a domicile, n’est jamais absolue, elle est toute
relative et beaucoup de fioles de lait ainsi traitées s’altérent au
bout de quelques jours. Mais ce n’est pas le plus grand incon-
vénient de cette pratique. Loin des centres de production, le
lait n'est soumis 4 I'action de la chaleur que dix, quinze et
méme vingt heures aprés la traite. Les microbes ont pu se
développer pendant ce temps, séeréter des toxines et si Pébulli-
tion tue les étres vivants, elle est sans action sur les agents
chimiques. Aussi Marrax a-t-il signalé un certain nombre de
gastro-entérites, chez des enfants recevant du lait bouilli trop
tard,

Ces considérations plaident en faveur de I

a stérilisation in-
dustrielle.
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La stérilisation industrielle, se fait dans des autoclaves, per-
mettant de maintenir les flacons de lait a 110° pendant plusieurs
minutes. Les flacons sont hermétiquement bouchés avant ou
aprés la stérilisation. La stérilisation est absolue, la conserva-
tion indéfinie, et Lusine étant installée dans le centre méme
de production, le lait n’a pas le temps de subir d’altérations
ayant le passage a I'étuve.

9 Analyse du lait. — Nous ne pouvons ici donner les pro-
cédés scientifiques du dosage des différents aliments constituant
e lait. Ces procédés exigent, non seulement un laboratoire
outillé, mais une grande habitude *.

Au laboratoire municipal de Paris, les laits sont soumis &
huit épreuves :

1o Examen des propriétés organoleptiques;

20 Examen microscopique ;

30 Détermination de la densité & 4 15°3

ke Détermination de la créme au crémometre ;

30 Détermination de Uextrait ;

6o Détermination du beurre au lacto-butyrometre 0
sement ;

~o Détermination de la lactose par la liqueur de Fehling ;

8o Détermination des cendres.

Les propriétés organoleptiques du lait sont la couleur, la
caveur et Podeur. Ces trois facteurs sont d'un secours précieux
pour un dégustateur expérimenté, qui peut & premiére  vue
déterminer ainsi le degré de mouillage d'un lait, mais l'expé-
rience seule pent guider sur ce point.

La densité du lait est prise avec le 1
vExNE et la détermination de la creme faite avec le crémometre
de Cnevauier. Cet appareil exige un repos du lait de vingt-quatre
heures, et les nombreuses causes qui agissent sur Ia montée de
la creme ne permettent quun dosage approximalif, dosage
impossible méme quand il s'agit dulait bouilli.

u par épui-

acto-densimétre de QUE-

L Voy. Le lail, par P. Laxcroms, 1 vol. de la collection des Aides

memoires.
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: A. ]?OS.—\GE DE L'EAU ET DE LA SUESTANCE SECHE
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blit la proportion suivante : s o
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ait moyen ren-
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13 100

To = e dot & = 76,9

; s

Le mouillage sera égal 4 100 — 76 = 23. 40 p. 100

B. DOSAGE DE 1’ALBUMINE B
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e s ans la liqueur filtrée avee la
Le pouvoir ré
- l(] u]*. 011l réducteur du sucre de lait est, d’aprés P
o . g
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C . 1 A 1 ] : :
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C. DoSAGE DES SELS SOLUBLES.

s ¢ — 100 centimétres cubes de la

récé 2 séparé ! i

g Snt]csc,ctilcén)t‘.; sc‘p:uce de 'albumine sont évaporés, puis

E Ch{; :sef ¢ rouge sombre pour ne pas volatiliser
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L’appareil de Marchand ne donne que la teneur en beurre, il
est fondé sur ce principe que le beurre est soluble dans I’éther,
: peu soluble, au contraire, dans un mélange
avolumes égaux d’éther et d’alcool, et qiune
petite quantité de soude caustique n’agit pas
sur les matiéres grasses mélées avec le sucre
de lait et la caséine.

Le lacto-butyrométre, employé pour celte
rocherche, consiste en un tube de verre fermé
d’un bout et d’une contenance d’environ 40 cen-
timeétres cubes (fig. 19). A partir de son ex-
teémité fermée, il est divisé en trois parties
de 10 centimétres cubes chacune; devant la
premiere est écrit le mot Lail ; devant la se-
conde, Ether; devant la troisiéme, Alcool.
Un curseur en laiton peut glisser le long du
tube ; il porte lui-méme une division, est
muni d’une fente & travers laquelle on peut
observer commodément la couche de matiére
grasse.

Au laboratoire municipal on emploie un
mélange :

Fig. 19.— Lacto-
butyromdtre.

Alcool & 900 500 cent. cubes.
Ether & 660 caud e L —
Ammoniagque pur : densité, 0,920 . . 5 —

Le lait ayant été mis jusquau premier trait, on acheve de
remplir avee ce mélange jusqu'au trait supérieur. Les chiffres
indiqués par le curseur doivent étre diminués de 26°50. Avee
cette solution, on chauffe au bain-marie jusqu'a 40°; le beurre
monte 4 la surface et il suffit de lire sur le curseur la hauteur
de la couche huileuse, chaque degré correspondant a 2 gram-
mes de beurre par litre. 11 faut ajouter & ce chiffre 12576 équi-
yalant 4 la quantité calculée pour un litre, restée en dissolution
dans la liqueur éthéro-alcoolique.

Le procédé Adam permet de faire une analyse plus compléte.
Nous n'insisterons pas sur son mode d'emploi trop long &
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d.ec et ¢ ue l on trouy ].l I's, av l &p | 5
rire rouve d. al V i
( ) y Eurs, ec pa eil ul-meme

Les appareils centrifugeurs, en opérant rapidement la sépa

[T . Fig. 21.

Galactotiméatre d*Adam. Laclosco;e de Donné
:'atmn des substances grasses, permettent de
?etm-es et surtout d'agir
tillons.

: faire de rapides

2 % ' simultanément sur plusieurs échan-

e ‘ana l.mdusimc, ils sont désormais trés employés
oleur de Fjord, Lacktocrit de Laval, ete. g
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Les lactoscopes ont pour objet de donner immédiatement par
I'examen optique du lait sa richesse en matiéres grasses.

Ils reposent tous sur ce principe que plus le lait est riche en
graisse, plus il est opaque.

Le plus employé en France est le lactoscope de Doxng
(fig. 21).

In Allemagne on emploie surtout celui de Frser. Il consiste

Fig. 22. — Butyroscope de Langlet.

en un récipient muni de deux glaces transparentes, dans lequel
on verse le lait et a travers duquel on doit apercevoir la flamme
d'une bougie situ¢e & une certaine distance. Tantot les glaces
peuvent s'écarter ou se rapprocher i volonté comme dans le
lactoscope Donné, et c'est de la distance obtenue quon déduit.
au moyen de tables, la richesse en beurre ; tantot, la distance
vestant invariable, on ajoute au lait plus ou moins d'eau et
cest la proportion d’cau ajoutée qui détermine cette richesse,
comme dans le lactoscope Voget. Malheureusement il y a dans
I’emploi de cet instrument une grave cause d’erreur, tenant & la
différence d’acuilé visuelle des divers observateurs.

Le butyroscope de LaxeLer repose sur le méme principe.

1o 11 consiste en un disque de gutta-percha noirei. dont la par-
{ie centrale est légerement surélevée et présente une faible con-
cavité destinée & recevoir le lait.

20 [In disque de verre, présentant trois secteurs colorés diflé~
remment, L'un blanc correspondant a la créme, le second lége-
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rement bleuté pour le lait pur, enfin le troisieme plus fortement
teinté de bleu correspond au lait éerémé. Au centre, le disque
est transpavent et quand on applique sur du lait [quelques
gouttes disposées dans la cupule du disque en gutta oﬁ obtient
une teinte dont la coloration varie suivant la.Dri(:h;eslse‘ du lait
en globules gras et que 'on peut comparer avee les teintes tynes
fournies par les secteurs. i {'l} o

E Lacro-pexstvirres. — Un aréométre ordinaire constitue
déja un lacto-densimétre, mais on a construit un certain
nombre d’appareils, d’aprés le méme principe; et (i on‘t tous
pour objet de donner la densité dulait. :

_Alx'anL de décrire ces appareils, nous pouvons en faire une
critique générale. '

; Les indications données par les lacto-densimétres sont insuf-
flsu_ntes, elles permettent d’affirmer qu'un lait est maun;is
mais non qu’il est bon, le mouillage combiné a I'écrémage per:
mettant de rétablir la densité normale dans un lait pﬁ\'é en
partie de ses éléments nutritifs. e

i—\u point de vue scientifique, les indications des lacto-densi-
métres ne sauraient également étre considérées comme perllu:t
tant de déterminer la densité exacte des laits étudiés, <

) En ﬁf_llnett-ﬂllt méme que 'appareil soit bien étalonné pour
l.eau_. c'est-a-dire qu'il marque exactement 1.030 dans une solu-
tion saline dont la densité a été déterminée au préalable pﬁl' la
TII.IT",‘UI(.)(].E des pesées, le méme densimétre plongé dans du lai(t
H'lll{lllqllel‘-‘l pas le méme chiffre alors méme que la densité .de
ce lait serait réellement 4.030. 11 y a lieu de tenir compte de
1 {nill_lence de la tension superficielle des liquides sur les mesures
aérométriques.

_Le. lacto-densimétre de Quevenne ef Bouchardat est aujour-
ll.'hul le plus employé, non seulement en France, mais en Bel
gllc[ue, en Suisse et dans I'Allemagne du Sud; c’est un \'ériLaxl;le
acromeétre donnant le poids spécifique. Sa tige porte les chiffres
de 14 au sommet et 42 & la hase correspondant aux ,densit.é‘«s
l.Ot_-’i— i 1.042, limites extrémes des densités du lait. En outre de
ces indications purement densimétriques, il existe deux gradna:
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tions accessoires indiquant en dixiemes le coupage r}u.ilalf,,
Péchelle teinte en jaune se 1‘a])port'ant au lait non écrémé,
Péchelle bleue au lait ayant subi l’écremz}ge. iy

Quand l'affleurement se fait, dans le lait de vaclzfz Bl‘lil'e ] (x;.
et 1.030, le lait doit étre r:onsid-éré coz,:jme pur, sxlnq pis L:L
éerémé ; comme coupé d'un dixiéme, s’il 'a subi 1 efnemab(.:l. 2
densité des liquides varie avec la température, l‘a[{pa;elL :
Quevenne étant gradué pour 152, le‘thermw lactometre : e m:;t(:
nay permet d’éviter toutes corrections dues 4 la tempérawure.

F. CritmoMETRES. — Les crémométres sont de simples éprou-
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Fig. 23. — Crémomeétres.

1 v C lvA
vettes graduées on on laisse monter la créme pendant un ce
tain temps. o o :

La eréme monte lentement et aubout de quinze a vingt heufs,
: j i 7 a16. Au-
on peut lire la hauteur de créme. Un bon lait TAREGUE lF) aniﬁ . ‘t‘
dessous de 8, on peut étre sir que le lait a été éerémé ( L:Q;, ES
: ; i ieurs vaches.
nNEL), surtout §7il s’agit du lait provenant de plusieurs vac 2
it & e - :
Quelques animaux, en effet, donnent du lait n’indiquant que 7,
i ' as exceptionnels.
mais ce sont des cas exceptio ’ e ;
On objecte au crémometre le temps nécessaire ‘; li: n:l(()lr.l{t.ce 25:
itiqui y : le lait additionné
la créme, el, eritique plus grave, que dans le lait s
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d’eau, la créme monte plus aisément et occupe plus de place,
donnant des indications fautives. La discordance entre les indi.
cations du lacto-densimétre et du crémomeétre doit done éveiller
P'attention.

Le lait bouilli donne des chiffres plus faibles, et exige un
temps considérable, quarante-huit heures. Un lait qui donne
11° de eréme avant l'ébullition ne donne plus que 6¢ apres cette
opération.

Le crémométre de Langrer beaucoup plus petit que celui de

CHEVALIER est par suite plus pratique, exigeant moins de lait
et coittant moins cher,

10° Falsifications du lait. — On a beaucoup éerit sur les
falsifications du lait, on peut affirmer que les seules falsifications
qui se font commercialement sont le mouillage et Lécrémage.
Les falsificateurs ont toujours pour but une affaire lucrative, or
étant donné le prix du lait pris chez les fournisseurs de la cam-
pagne, 0,45 4 0,20 centimes, on congoit que I'emploi des sub-
stances incriminées, chargées de ramener la densita du lait ou de
relever sa saveur, est plus que limité. Tous les traités de falsifi-
cations donnent les caractéres microscopiques permettant de
reconnaitre les fibres ou les cellules nerveuses provenant de
cervelles d’animaux préalablement triturées et délayées, les
émulsions de graisses oléagineuses, les grains d’amidon, ete.,
Lous n’insisterons pas.

Le mouillage est par.contre trés fréquent. Un examen super-
ficiel au lacto-densimétre permet de se rendre compte rapide-
ment de cette fraude. Tout lait qui marque plus de 1.032 doit
¢tre considéré comme mouillé. Nous avons yu cependant que
certaines vaches hollandaises nourries avec des dréches donnent
un lait de cette densité i mais on peut, dans ce cas, admettre
quiil existe alors un véritable mouillage physiologique, fait
dans le corps méme de 1a béte et, au point de vue de I valeur
nutritive, un tel lait doit étre rejeté. Mais les densimétres don-
nent des indications insuffisantes. Sj I'eau augmente la densita
du lait, I'éc:‘émage la diminue. On peut donc, en combinant
adroitement Ie mouillage et Péerémage, obtenir un liquide de

e
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densité normale, Llemploi du crémométre de Quevenne, du
lacto-butyrométre de Marchand, du lactoscope de Donné ou de
Feser permettent de supposer celte fraude, en décelant une
diminution dans Dépaisseur de la créme, de la richesse du
beurre, ou de I'opacité du liquide. Dans les laboratoires. on
obtient avee précision le degré de mouillage en pesant I'exteait.

Quant a 'écrémage sans mouillage, outre les données densi-
métriques, le dosage du beurre et des autres matiéres séches
Lindique facilement. Tout extrait entier de lait qui ne renferme
pas 21 p. 100 de beurre, et contient 79 p. 100 des autres ma-
tiéres peub étre considéré comme écréme.

14° Beurre et fromages. — Le beurre est obtenu par le
battage de la créme on par action de la force centrifuge sur le
lait ou sur la créme. Cest un aliment excellent, puisqu’il ren-
ferme 90 p. 100 de graisse pure et une légere quantité d’eau char-
gée de lactose et de caséine.

100 grammes de beurre représentent 900 calories et on congoib
facilement, comment l'adjonction dume petite quantité de
beurre permet de parfaire la ration alimentaire de certains
peuples. Le beurre en vieillissant rancit, cest-a-dire prend une
odeur et un gotit désagréables, cette transformation est due d la
formation d'acides gras, principalement d'acide butyrique sous
Vinfluence combinée des microbes et de la lumiere. i

Pour conserver le beurre et éviter ces réactions, on le sale
(20 grammes de sel par kilogramme), ou on le fait fondre, ce
qui le stérilise, mais il prend alors un coiit spécial.

La principale falsification du beurre est I'adjonetion de mar-
earine. La margarine est un corps gras parfaitement pur extrait
du suif de beeuf et qui, au point de vue alimentaire, possede toutes
les propriétés du beurre, moins les qualités organoleptiques.

L'usage du beurre mélangé de margarine n'eniraine aucun
trouble digestif (PAcLiani) et son bas prix permet aux classes
pauvres d'améliorer leur alimentation. L’interdiction légale de
vendre sous le nom de beurre, un mélange de beurre et de
margarine est justifiée, puisqu'il y a tromperie sur la matiére

vendue, mais Phygiéne n’a rien a voir dans cette interdiction.
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¢ (,.oﬁnme le ]&l.t dont il provient, le heurre peut renfermer des
aci e‘s pa}lmgenes, surtout le bacille tuberculeux, les mesures
prophylactiques sont les mémes que pour le lait.
. Lte_ 1‘1‘01111%1'@ est fabriqué avec la caséine du lait coasulée par
action de la présur : £ -
presure. Les fromages représentent un aliment

complet souvent trés riche en matiéres albuminoides (32 p, 1

dans certains fromages maigres) et ce que nous}ﬁfp. ?0
bewrre, s'applique également au fromage, une pm'ti:lzns 5
paysans ne maintiennent leur ration alimentaire de t-ra\'::iln;lj

chiffre '011111 ql]e pa ne (e} 0 -
) i ar une consoni i > idér :
Z ; mation & Dtljl]f_.lablﬂ de I'J'O

g '
§ 8. — Lgs Borssons

1°E — Le: sti ¢
5 ?ui' L'eau constitue un des éléments les plus impor
ants de l'organis 'ps : tient ;
6;) l(((},o 1(.11gan1:me, le corps de I'homme contient environ
2 1. 100 d’e A e : i
CC“}; o taur; Or, il n’est pas de circulation plus active que
ean. Par quatre voies différ il
; 2 erentes nous élimino
- : L v : S ns des
I?r_iltl’t_xti,f; ClOHSIdCIEl])I{‘,S quil s’agil de remplacer pour maint
nir Pintégrité de nos fonetions. -
Pour estimer I: ité d’
i ﬁr.Lul”estzmtn la quantité d’eau nécessaire chaque jour, il
uffit d évaluer nos pertes quotidiennes par l'év :
monaire, I'uri S ¢
A zn}e_. lt}ume, la sueur et les féces. Mais ces quatre émonc:
res lonctionnent avec des activite i I :
) activités variables suivs
g ocomne bivi ables suivant les con-
% rll?u'm.a. individuelles et les variations du milieu ambiant
.el 0is on peut admetire comme movenne une .
. ol ¥ . . 4 g
plus de 21,50 et se répartissant ainsi :

aporation pul-

1 Tou-
élimination de

Poumon, . . . .
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S par T'eau formée par la combinaison de Phydro-
z,;e . L[' oxygene ; 3° par I'eau ingérée soit pure, soit mélan
e av " € ", ~ 3 : ¢
@ vec d aulres substances sous forme de boisson
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aliments dits solides contiennent une forte proportion




