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effet, observé que I'alcool moins chargé d’eau détermine souvent la
séparation d’une certaine quantité de caséum et d’albumine, sous la
forme de flocons blanes qui mettent obstacle & la montée du liquide
éthéro-hutyrique.

Parmi les précautions recommandées par M. Adrian, il en est une
sur laquelle nous croyons devoir appeler I'attention; elle est relative
au mesurage des trois liquides de I'essai. Suivant cet habile obser-
jateur, il ne faut pas mesurer les liquides dans le tube gradué, mais
il convient de se servir de pipettes de 10 cenlimétres cubes exacte-
ment jangées, et d’en faire usage sans se préoccuper des traits L,
E, A marqués sur le tube. Comme, dans cetle maniére de procéder,
on ne tient pas compte de la contraction qui accompagne le mélange
du lait et de D’éther, il en résulte que 'on emploie une quantité¢ d’al-
cool notablement moindre que celle qui est introduite dans le tube
quand on procéde par le mesurage direct, en ajoutant de I"alcool
jusqu’au trait supérieur, sans se préoccuper de la contraclion suhie
par le mélange de lait et d’éther. Nous avons consulté M. E. Mar-
chand sur ce probléme, voici sa réponse textuelle sur la pratique quiil
juge la meilleure :

« On apporte toujours une plus grande précision dans les résultats
de Vopération en jaugeant avec des pipelies d’un étroit diamétre
le lait et I'éther pour les introduire dans Vinstrument au lieu de les
y verser directement. L’alcool seul doit élre versé, par petites quan-
tités, el sans mesurage préalable. On pent méme, sans inconvénient,
employer en Iézer excés, Cest-d-dire que, dans son addition, au lieu
de sarréler au Lrait ‘marqué A, on peut dépasser ce trait, en le re-
couvrant i la hauteur des deux ou trois premiéres divisions placées
au-dessus. »

Ainsi done, entre des limites assez élroites, et dans les conditions
ordinaires des essais, il est permis d’admeltre que la présence d’une
quantité d’alcool & 86¢ dépassant un pen 10¢¢ exerce peu d’influence
sur la composition de la couche éthéro-butyrique et qu’elle est méme
favorable 4 sa séparation.

On devra, en conséquence, s’en tenir au mode opératoire de I'auteur
du procédé tel que nous l'avons déerit et qu’il nous a été recom-
mandé dans une lettre particuliére. ¢

Quant au mesurage du lait et de Uéther par les pipettes, on peut
le remplacer par une manipulation qui réussit parfaitement; elle
nous a été indiquée parM. J. Personne. On verse le lait de facon a ne
pas atteindre complétement (1/2 centimétre au-dessous) le trait L,
alors, on ajoute petit & petit une couche d’éther inférieure & E, de
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facon @ faire tomber tout le lait qui mouille les parois du tube, et
l‘u‘n introduit goutte & goutte le reste du lait & {ravers cette couche
Péther jusqu’au trait L. On finit de remplir le tube d’éther j\‘}.s—
qua E; on verse la soude; on houche et I'on agite; puis on termine
Popération comme il a été dit plus haut.

On arrive également 4 de bons résultats en opérant le mesurage du
lait avec une pipette, en introduisant la soude, puis un mélange a
solumes égaux d’alcool”a 86¢ et d’éther anhydre depuis L jusqu’an
irait A. Pour compenser I'excés d’aleool qui résulte de la contraction,
on verse le liquide au-dessus du trait A, de facon i occuper deux
divisions. I’addition du mélange d’alcool et d’éther préparé a 'avance
est recommandée par M. Fermond.

Nous espérons que les détails dans lesquels nous sommes eqtrés
tonchant le lacto-butyrométre de M. E. Marchand, prouveront mieux
q'un banal éloge Iintérét que nous parait mériter I'ingénieux pro-
¢élé imaginé par notre savant confrére.

b. Lactoscope de Donné. — Cet instrument est celui dont les indica-
fions sont les plus rapides; en outre il exige seulement quelques cen-
{imétres cubes de lait pour chaque expérience. Tout en reconnaissant
lavaleur de certaines objections qui ont été dirigées contre son em-
ploi exclusif, nous avons pu néanmoins nous assurer que cet instru-
ment, manié par un observateur exercé et dans des condilions -
identiques, peut rendre de véritables services et fournir un moyen
expéditif de controler et de confirmer au besoin les résultats obtenus
par la précédente méthode. :

M. Donné a construit cet instrument d’aprés cetle observation
bien connue que le lait doit son opacité aux globules de matiére bu-
tyreuse tenus en suspension dans le sérum caséeux, et que I’épais-
seur de la couche de lait comprise entre deux lames de verre pa-
ralléles est d’autant plus riche en globules quelle empéche de
distinguer un objet lumineux sous une moindre épaisseur. Voici, du
reste, la description du lactoscope telle quelle a ¢té donnée par ce
savant :

« instrument consiste en une sorte de lorgnette composée de deux
tubes entrant 'un dans Pautre, et munis de deux verres paralléles qui
se rapprochent jusqu’au contact, ou -qui ¢’éloignent plus® ou moins
Pun de 'autre, au moyen d’un pas de vis trés-fin. Un petit godet
destiné & recevoir le lait est placé a la parlie supérieure; au coté
opposé est adapté un manche qui sert & tenir Vinstrument. Le tube
qui se visse dans le tube-support forme la partie antérieure ou Pocu-
laire, celle prés de laquelle on applique Peil; il porte des divisions
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au nombre de cinquante, et des chiffres calculés de fagon & indiquer
la richesse en beurre du lait.

» I’instrument étant mis au zéro, ¢’est-d-dire les lames de verre
élant juxtaposées 'une contre I'autre, et le zéro de la division corres-
pondant & Pextrémité de la fléche gravée sur le tube fixe, le lait est
versé dans le godet. Celui-ci étant plein, on écarte les verres P'un de
Tautre, en tournant. le tube oculaire de droite & gauche, jusqu'a ce
que tout le liquide ait pénétré entre les surfaces des 'verres et quil
soit réuni 4 la partie inférieure.

» On rapproche alors les lames de verre, en tournant le tube ocu-
laire de gauche 4 droite, et I'on regarde & travers la couche laifeuse
jusqu’a ce que I'on recommence & distinguer la forme de la flamme
d’une bougie ou d’une chandelle placée & 1 métre environ de I'obser-
vateur, On s’arréte & ce point, et Ion imprime un léger mouvement
en sens inverse, jusqu’a ce quau moyen de quelques titonnements
on arrive & cesser de voir la flamme, sans dépasser le moment oi elle
s’éteint pour ainsi dire; c’est 1a définitivement le point ou il faut
garréter. Il ne 'agit plus que de lire le chiffre de la division coin-
cidant avee la pointe de la fléche. » :

M. Donné a établi expérimentalement un tableau dans lequel sont
inscrites les quantités de matiéres grasses correspondantes aux dif-
férents degrés du lactoscope. Si I'on a affaire & des laits trés-pauvres
en beurre, il arrive souvent quun tour de Poculaire ne suffit pas
pour donner & la couche de liquide une épaisseur capable d’éteindre
la vision de la flamme. Dans ce cas, on ajoute du lait dans le petit
godet; on augmente I'épaisseur de la lame liquide, en tournant la
vis jusqu’a ce que D'extinction se produise, et I'on compte autant de
fois 50 que 1'on fait exécuter de tours complets & I'oculaire.

Soubeiran recommande de se placer dans une piéce obscure, et
nous avons pu, dans de nombreux essais, apprécier l'influence de
cette prescription sur Uexactitude des résultats. Le méme savant fait
observer que la valeur des données fournies par I'instrument n’esl
qwapproximative, puisque 'opacilé du lait n’est pas due seulement
aux globules gras, mais quelle dépend aussi de la quantité de ma-
ticre caséeuse globulaire tenue en suspension. Aussi, louf en recon-
naissant l'ingéniosité du lactoseope et le profit que I'on peut tirer de
la rapidité de ses indications, pensons-nous que les renseignements
quil fournit sont moins précis que ceux obtenus par la méthode de
M. Marchand. Son application est excellente dans les cas ou I'on na
qu'une extrémement petite quantité de lait a sa disposition.

3° Dosage du sucre de lait (lactose). — La proportion de lactose con-
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tenue dans le lait de vache varie entre 50 et 54 grammes par lilre;
le dosage peut étre exécuté facilement soit & l'aide de-la réduction
des liqueurs cupro-alcalines, soit au moyen de I'examen polarimétri-
que (Poggiale, Rosenthal).

a. Dosage de la luctose par la liquewr de Fehling. — Dans l'origine,
\L. Poggiale a prescrit de doser la lactose an moyen du sérum de lait
privé de casénm et de matiéres grasses. MM. Boussingault, Boudet
ot Adrian ont reconnu ultérieurement que la coagulation préalable
du lait exige des manipulations inutiles et des calculs dont on peut
se dispenser. Le mode opératoire svivant est celui qui est pratiqué
par ces chimistes, et nous devons déclarer qu’il ne laisse rien & dé-
sirer.

Pour préparer la Liqueur de Fehling, on dissout 40 grammes de
sulfate de cuivre pur et cristallisé dans 160 grammes d’eaun distillée;
d’autre part, on fait une dissolution composée de 160 grammes de
farlrate neutre de potasse, 130 grammes de soude caustique et 600
grammes d’eau distillée. On verse peu & peu, et en agitant, la solu-
tion de sulfate de cuivre dans cette liqueur alcaline. Lorsque le mé-
lange est refroidi, on ajoute une quantité d’eau distillée suffisante
pour obtenir 1154,4 centimétres cubes & la température de - 15°.
(ette solution est titrée de telle facon que 20 centimétres cubes corres-
pondent & 136 milligrammes de lactose. :

Avant de procéder au dosage de la lactose dans le lait, il importe
de déterminer exactement la proportion de lactose nécessaire pour
décolorer 20 centimétres cubes de la précédente liquenr. Celte véri-
fication se fait au moyen d’'une solution contenant 5 grammes de
lactose pure dans- une quantité d’eau distillée telle, que la liqueur
oceupe 100 centimétres cubes a - 15°. On remplit la burette chloro-
métrique de Gay-Lussac de cette solution, et d’autre part, on introduit
dans un petit ballon de verre 20 centimétres cubes de liqueur de
Fehling et un volume égal d’ean distillée. La liqueur cupro-alcaline
est chauffée sur une lampe a alcool, et lorsqu’elle entre en ¢bullition,
on ajoute, au moyen de la burette et goutte a goutte, la solution de lac-
tose jusqu’a ce que la liquenr, qui surnage le précipité rouge d’oxyde
cuivreux, soit complétement décolorée. On reconnait, du reste,
que la quantité¢ de lactose nécessaire a la ‘réduction est dépassée,
i 1a teinte jaune que prend la ligueur. Du nombre des divisions
de la burette on déduit la quantité de lactose correspondante a
20 centimétres cubes de la liqueur d’essai.

On opére de la méme fagon pour le dosage de la lactose contenue
dans le lait. Pour que D'essai réussisse, on étend le lait de son vo-




252 MEDICAMENTS D’ORIGINE ANIMALE

lume d’eau et Pon emploie 10°c de liqueur de Fehling mélangés a
10ec d’eau. Le lait est versé dans la liqueur cupro-alcaline bouillante
au moyen de la burette de Gay-Lussac; et Pon arréte l'affusion dés
que le liquide qui surnage le précipité rouge reste transparent et in-
colore. Ainsi ¢que nous I'avous dit et comme le démontrent les expé-
riences nombreuses de MM. Boussingault, Boudet et Adrian, la pré-
sence des matiéres albuminoides et grasses du lait ne porte aucun
trouble dans la netteté des résultats.

b. Dosage de la lactose aw moyen du saccharimétre. — Indépen.
damment de cette méthode chimique, M. Poggiale a appliqué la sac-
charimétrie oplique au dosage de la lactose ; voici de quelle maniéreil
prescrit d’opérer : « On commence par coaguler le lait au moyen de
I’acide sulfurique, a la température de 40 & 50 degrés; on filtre ensuite
et I'on. ajoute au liquide filtré quelques gouttes de sous-acétate de
plomb qui déterminent un précipilé assez abondant. On obtient par
une nouvelle filtration une liqueur incolore, parfaitement lransparente
et trés-propre & ce genre de recherches.

» Le sérum élant ainsi préparé, on l'introduit dans un tube d’ob-
servation de 20 centimélres de longueur, et, aprés avoir fermé celui-
¢i, on le place sur Pinstrument pour oblenir le nombre de divisions
indiquant la déviation que le plan de la lumiére polarisée éprouve
en traversant le liquide sucré, SiTon a trouyé, par exemple, 28 de-

grés, il suffira de consulter la table qui a é1¢é dressée & cet effet, pour

connaitre le poids du sucre contenu dans 1 lifre de petit-lait. On
arrivera au méme résullat a Iaide de la proportion suivante :
100 O8dge &
i g B
201,90 @ :
C’est-a-dire que, dans cette supposition, 1600 grammes de pelit-
lait contiennent 567,53 de lactose. »
Le nombre 201,90 exprime la quantité de sucre de lait qui, dissoute
dans 'eau distillée et portée an volume de 1000 cenlimétres cubes,
produit une déviation de 100 degrés.

56,53.

M. Poggiale a construit une table qui, d’aprés les divisions ou de-
grés du saccharimétre, fait connaitre la proportion de sucre de lail
dissous dans 1 litre de petit-lait; voici cette table,. réduite aux valeurs
usuelles : ;
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‘ QUANTITE
DE LACTOSE

QUANTITE QUANTITE
3 DE LACTOSE ] DE LACTOSE
EGRES EGRES DEGRES
I'}‘b%:.};, DANS UNLITRE :fg;\_l.;’s DANS UN LITRE TﬂﬂfU\‘EbS DANS UN LITRE
R DE : DE DE
PETIT-LAIT PETIT-LAIT PETIT-LAIT

ar. re {,“l‘-.- gar.

30,28 ' .° 4845 66,62
32,30 - 68,64
34,32 £ 70,66
36,34 54.F 72,68
38,36 56,5: 74,70
40,38 5855 . 76,72
42,39 0,57 78,74
4,41 32,58 80,76
46,43 34,0 201,90

Dosage de la créme. — A la suile des précédents essais, on
cherche quelquefois a déterminer la proportion de créme fournie par
un lait. L’expérience se fait au moyen d'une éprouvette graduée
employée primitivement par Bank en Angleterre et désignée sous le
nom de Crémometre. Cet instrument a le grand désavantage de ne
donner de résultats quaprés12 heures; aussi sonusage, trés-répandu
autrefois, est-il devenu assezrare. Le cylin-
dre du crémometre (fig. 9) est assez large
ot est divisé en centiemes d’un volume
limité par un trait circulaire. On verse du ;
lait jusqu’a ce trait et on le laisse reposer 5 | pcatire.
pendant 12 heures, la eréme monte et ||
constitue une couche plus on moins épaisse _-——'ﬂ
que Pon mesure au moyen des divisions |
en centiémes. Tout lait qui ne donne pas,
aprds 12 heures de repos, une couche
de 10 A 14 centiemes, peut élre consi-
déré comme ayant subi 'écrémage.

En résumé, si Pon veut avoir, daprés les précédents modes d’essais,
une idée de la valeur approximative d’un lait, on pourra se conien-
ter : 1° de rechercher la densité; 2° de doser le beurre a 'aide du
lacto-butyrométre. Trois cas peuvent se présenter : 1° la densité est
inférieure & 1,030 el la proportion de beurre est comprise entre 32
srammes et 36 grammes par litre, ou méme inférieure & ces nom--
bres; le lait peut étre considéré comme additionné d’ean; 2° la den-
sité s'élove de 1,034 a 1,037, mais la quantité de beurre descend au-

14 péeilitre .

JeDételifre.
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dessous de 30 grammes par litre; le lait est éerémé ; 3° la densité
est faible, 1,029 a 1,030, la proportion de beurre est inféricure a
30 grammes par litre; dans ce cas, le lait peut étre considére tout &
la fois comme écrémé et additionné d’eaun. Quant au dosage de la lac-
tose, indépendamment de la confirmation des données précédentes,
il a lavantage d’exclure la supposition d’additions franduleuses de

matiéres propres 4 augmenter la densité du lait. La quantité de lac- |

fose contenue dans un litre de lait de vache pur ne tombe jamais au-
dessous de 50 grammes; une proportion moindre manifeste done
d’une facon évidente Yaddition de I'eau.

Enfin, on pourra, comme complément de ces expériences, chercher
la quantité de matiéres fixes renfermées dans 1 00 grammes de lait, en
évaporant 20 grammes de ce liquide au bain-marie dans une capsule
plate de métal, jusqu'a ce que le résidu n’éprouve plus a la balance
de perle sensible. 100 grammes de lait naturel laissent 12¢r,5 & 1357,5
de matiéres fixes, et trés-rarement une proportion inférieure a 12
grammes. ]

En partant de ces données, il est facile, ainsi que le fait obser-
ver M. Adrian, de connaitre avec ume approximation (rés-satisfai-
sante la quantité d’eau qui a pu 8tre ajoulée & un lait. Supposons
que le résidu fixe laissé par 1000 grammes de lait s’¢léve & 11815,
et prenons 13¢r,0 pour la moyenne des matiéres fixes contenues
dans 100 grammes de lait pur : on aura la quantité réelle de lail
contenu dans 100 grammes du mélange par la relation proportion-
pLF o ’ET;MO — 88,45.

Le résultat obtenu, en dosant I'eau ajoutée d’aprés le poids des
matiéres fixes, peut conduire & une conclusion erronée, si le lail
suspect a été soumis 4 la fois & V'écrémage et & T'addition d’eau;
la soustraction de la eréme diminuant sensiblement le poids du ré-
sidu. Dans ce cas, la détermination de la quantité d’eau pourra
avoir lieu en prenant 52 grammes pour moyenne de la proportion
de lactose contenue dans 1 litre de lait. Supposons que le dosage de
la lactose dans le lait ineriminé ait donné 46 grammes, la quantité
de lait pur renfermé dans 100 parties du mélange se déduira delare-

L}ZEIOO — $86r 46

Nous ne terminerons pas ce qui est relatif aux essais rapides du
lait sans mentionner un procédé nouveau di a M. Gaffard, d’Aurillac;
tout en nous abstenant de prononcer sur sa valeur comparée a celle
de I'ensemble des méthodes que nous venons dexposer et de le

nelle

lation
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discuter, nous accorderons au moins qu’il a le mérite d’une exécu-
tion prompte et d’une incontestable originalité. Nous n’enfrerons pas
dans les détails d’exéeution et nous nous bornerons & faire connaitre
e principe de ce procédé qui consiste : 1° dans la séparation simul-
{anée des matiéres -albuminoides et du beurre; 2° dans la dessicca-
{ion rapide de ces principes.

La précipitation de la caséine, de Palbumine ‘et du beurre est
faite au moyen de Vacide sulfurique dilué & une température infe-
sieure 2 10005 le dépot est lavé & eau distillée sur un filire sec pesé.
Loriginalilé du procédé consiste surtout dans le mode de dessiccation;
pour effectuer cette opération, M. Gaffard introduit le filtre chargé du
coagulum dans une capsule métallique renfermant une quantité
Chuile de colza épurée et bien privée d’eau, suffisante pour baigner
la matiére, et il chauffe la capsule sur un bain de sable, au moyen
{'une lampe & alcool. Dés que P'ébullition due & la présence de l'eau
du coagulum caséo-butyreux cesse, on pése la capsule refroidie, et la
différence entre cette pesée et celle de la lare, comprenant la cap-
aule, Ihuile et filtre sec, donne, suivant lauteur, le poids de toules
Jos substances albuminoides et butyreuses contenues dans le poids de
lait sur lequel porte Pexpérience.

Bien des objections peuvent dtre soulevées touchant ceite ma-
niére d’opérer, mais nous ne voulons pas soumettre 4 une cri-
tique approfondie un procédé qui renferme une idée nouvelle dont
peut-étre il y a lieu de tirer parti dans la pratique des expertises.

Quant & Danalyse comp?ﬂ:te du lait, ¢’est toujours une opération
dont les résultats précis ne peuvent éire obtenus qu'a la suite de
manipulations longues et plus ou moins compliquées. Désirant ne pas
terminer cet article sur le lait sans indiquer la méthode 3 laquelle
nous croyons qu’il convient de donuer la préférence, nous décrirons
Pensemble du procédé adopté par MM. Filhol et Joly dans leurs re-
marquables recherches sur le lait. Ce procédé est fondé, ainsi que
ces savants le déclarent, sur les travaux analytiques de leurs devan-
ciers, auxquels ils ont emprunté les meilleures méthodes usuelles, en
vjoignant les fruits de leur propre expérience; voici textuellement la
marche qu’ils ont prescrit de suivre.

1° Détermination de la tolalité des matérioux solides. — Cette
détermination est oblenue en faisant dessécher 10 grammes de laif
dans une étuve chauffée entre 110° et 120°.

90 Détermination du beurre. — On verse 10 grammes de lait sur un
filire triple; dés que le sérum est écoulé, on épuise le filtre coupé
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en pelils morceaux, i I'aide de éther bouillant; la Solmior_: éthé-
rée soumise 4 Pévaporation donne le poids du heurre. MM. Filhol et
Joly ont démontré que ce procédé d’extraction des matiéres grasses
du lait est supérienr aux moyeus qui ont é1é proposés anléricurement,
et ils expliquent ainsi comment la proportion de beurre qu’ils ont
trouvée dans leurs analyses différe par un exces de celles qui ont été
publi¢es par d’autres chimistes.

30 Détermination de la caséine. — 10 grammes de lait sont mélangés

4 B0 centimétres cubes d’alcool a 85¢. On jette le coagulum sur un
filtre et I'on recueille 30 centimétres cubes du liguide filtré, lesquels
sont deslinés au dosage de la lactose. La caséine est lavée sur le filire
au moyen de V'alcool faible. Quand elle est suffisamment égoultée ct
quelle n’a pas encore subi un commencement de dessiccation, onla
détache facilement de dessus le filtre. Lorsque dans une capsule elle
a été incomplélement séchée, on la traite par I'éther bouillant de
facon & la priver des maliéres grasses. La dessiccalion incompléte est
nécessaire pour éviter entrainement de quelques traces de caséine
dans le traitement par U'éther. La caséine épuisée est séchée
a - 120°. ]

4* Dosage de la lactose. -— Le dosage du sucre dans la solution al-
coolique s’opére au moyen de la liqueur de Fehling. La portion de
cette solution qui ne sert pas au dosage du sucre donne par ¥évapo-
ration i siccité un résidu formé par la lactose, les sels et les maticres
organiques indéterminées comprenant, sous le nom de principes ex-
traclifs, des substances colorées, des traces d’urée, de créating, elc.

50 Dosage des sels. — Pour ce dosage, ML Filhol et Joly desséchent -’

le lait, mélangent le résidu avec un poids déterminé de carbonate de
soude pur et sec; puis ils procédent & Vincinération. Grice a celle
* précaution recommandée par Strecker et H. Rose, on évite la perte
d’une partie du chlore et du phosphore. Si du poids du résidu sec
obtenu (4) on retranche la lactose et les sels, on a pour reste le poids
des maliéres organigques extractives.

Les auteurs de ce procédé font remarquer que tous lzs éléments
caractéristiques du lait sont oblenus par eux directement; que de
plus, le poids tolal des maliéres fixes du lait est connu et permet de
contrdler la valeur de chacun des résullats recueillis isolément.

Ne pouvant pas ici donner toules les méthodes qui ont été pro-
posées pour Ianalyse du lait, nous nous sommes hornés 4 indicuer
l'une des plus précises. Le lecteur fera bien de consulter les traités
spéeiaux ol se trouvent exposés les procédés trés-recommandables
de Haidlen, de Otto et Brumer, et de V. Baumhauer.
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Nous terminerons ici cet article sur le lait, qui, malgré sa longueur,
ne renferme que les données les plus précises et les plus prati-
ques. Nous serons heurcux si les détails que nous n’avons pas
craint d’ajouter a 'ceuvre de Soubeiran rendent quelques services
aux pharmaciens consultés par I'administration ou par les tribunaux.

DU PETIT-LAIT OU SERUM.

On donne en pharmacie le nom de Pelil-lait ou de Sérum aun liquide
clair que 'on obtient en séparant du lait le caséum, 'albumine et
les matiéres butyreuses. D’aprés ce que nous avons dit sur lacompo-
sition da lait, on voit que le petit-lait renferme la lactose, les sels du
lait, ainsi que des traces d’urée et de créatine.

Le petit-lait se prépare en versant dans du lait bouillant un acide qui
coagule la matiére caséeuse; celle-ci se sépare avec. I'albumine et
entraine dans une sorte de réseau la substance hutyreuse.

Qn ‘prescrivait anciennement d’employer le vinaigre dans cetfe
ppération ; mais une dissolution d’acide tartrique ou d’acide citrique
est préférable. Le vinaigre communigue toujours au petit-lait une
saveur peu agréable, laquelle est due aux matiéres fixes et aux sub-
stances odorantes contenues dans ce liquide.

.Pour préparer le petit-lait, on porte le lait & I'ébullition, et I'on y
:1_19ute une quantité suffisante d’'une dissolution élendue d'acide mr:
t1j1que ou citrique (eau 8, acide 1). On arrive & emplover la quantité
d’acide strictement nécessaire, en versant la solution pétit a petit jus-
qu'a ce que le coagulum soit bien condensé et qu’il nage dans une li-
queur claire.

i Un excés d’acide nuit au succés de opération et s'oppose a la cla-
rlﬁc‘aiion da sérum en dissolvant imparfaitement une portion de la
maliére caséeuse.

) Aussitot que le lait est coagulé, on filtre le liquide, sans I'exprimer
i lravers une élamine d’un tissu peu serré. ,
unAﬁnﬂ}(l’obtenil‘ un s,ér.um —parfaile-ment ‘transpall"ent, on bat,. dans
poélon, un blane d’ceuf avec un peu d’eau froide, de maniére &

le dlslsoudr‘e; on y méle le sérum, portion par portion, et l'on
porte & Pébullition pour coaguler albumine. Gelle-ci entraine, en se
solidifiant, toutes les parties de caséum qui éfaient lenues en silspen;
lsmn: On jgtte sur le liquide bouillant un filet d’eau froide qui facilite
hﬂ; séparation fle ¥’écume; on passe & travers un filire de papier
anc non collé, bien lavé préalablement 4 V'aide de 'eau bouillante,

de a ; _
ps ilﬂr'lte quil ne puisse communiquer aucun goit désagréable au
oduit. : : o s
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On preserit quelquefois d’ajouter une Petite (lllal-ﬂiié. de .{);ré)mel;l‘e
tartre au blanc d’ceuf, lors de la clarification du p{‘,llf.l‘h'llt’, [,E,tt‘l,- addi-
fion 1 offre aucun avantage sérieux, de plus elle a I'inconvénient (?e
donner au sérum la propriété de se.ltl'ou'f)ler fjluelques. hum‘les .alr)r;,s
sa préparalion, par suife de la précipitation d'une petite quantité de

rfrate -haux. : :
talkul tleiut}le L]LB 20agulel‘ le lait au moven d’un acide, on peu'l recourir
i Vemploi de la présure; le petit-lait est'a!a‘rs plus sapide e,t p.h;s
coloré, mais I'opération est assez longue. Voicl co'mment on procéde
dans ce cas:on délaye environ 1 gramme f_le presure_dans une ou
deux cuillerées d’eau que l'on méle aun litre de lait; on t_wnt ce
mélange sur les cendres chandes jusqu’a ce‘ que lz_x c.oat?vulat‘.mn soit
compléte; on clarifie le sérum au moyen de Valbumine d'ccuf.

La Présure se prépare habituellement de la .fa?un' .cim.u\-'anle., On
prend le quatrieme estomac d’un jeune veau qui n-a ulrte? 3101.11‘1"1 que
de lait; on en retire le lait caillé et on ]a\?: le tissu 4 ie.au lel(}B.
On le remet dans 'ean avec un erand exces de sel marin, et l'on
place le tout dansun vase de grés avec 2 litres de saumure par
estomac. Au bout de quelque temps, on retire le tluxssu,’ on le couvre
d’une couche légére de sel et on Pétend pour le faire szc]ler. ,

La veille du jour ot I'on veut cailler le lait, on appréte la 1)res1;11‘e,
en prenant un fragment de celle-ci que Pon fait tremper dans I'eau
tiede. : s

Souvent on se contente de saler la présure et de la se‘cher a 1 air.

On se sert aussi de la caillette seule, aprés avoir lla\'ee et sechee‘.

Pour préparer la présure liquide, M. Wislin a donne la recette sui-
vante, qui réussit bien :

Pr. : Estomac de jeune veau

Chlorure de SOAIMM. s e e - caerrarasonrrermennscnse
Alcool a 80

On divise 4 I'aide de ciseaux les tissus de I'estomac, et on les malaxe

. B £ - 2 i
avec le sel et avec la présure qui se trouve dans Pintérieur de l'or
; Apsions b

gane. On laisse le toui en contact, dans un lien frala,:\uaqu ace que

Yodeur de fromage soit remplacée par celle de la presure-,—_le tem;‘m

nécessaire pour ferminer Uopération varie de un & deux mois ; apres
. . ] »

ce temps, on délaye le produit dans I'eau, on ajoute Palcool et l'on
filtre. ' e x:

M. Bourgarel prescrit de préparer la présure liquide de la maniere

suivante : on prend 15 grammes de caillette de veau, de chevreau ou

d’agneau, débarrassée du caséum qu'elle contient; on la coupe par

DU LAIT. ' 959

petits morceaux et on la fait macérer pendant quinze jours dans 1 litre
de vin blanc, auquel on ajoute 12 grammes de sel marin. On filtre
ot lon conserve dans des bouteilles pleines. Il faut 12 grammes de
celte présure pour coaguler un litre de lait.

M. Fremy a observé que plusicurs tissus animaux, et particuliére-
ment la tunique interne de I'estomac, transforment avec une singu-
licre facilité le sucre en acide lactique. Il croit que la coagulation
du caséum doil’ étre attribuée a ce que le ferment contenu dans la
présure améne la transformation du sucre de lait en acide lactique,
lequel coagule le Tait en modifiant la matiére caséeuse. 11 est probable
que ce nest pas seulement a acidité du liquide que la coagulation est
due, car, suivant Pobservation de Quévenne, la présuren’agit pas sur
la portion de caséine qui est naturellement soluble. Il en résulte
méme, d’aprés Soubeiran, que le petit-lait obtenu & Taide de la pré-
sure est bien plus chargé de matitres animales que celui qui
a 6lé préparé au moyen des acides. Les observations de Selmi prou-
vent que lephénoméne de la coagulation a lieu avec un lait assez alcalin
pour que le sérum conserve celle réaction aprés la séparation de la
caséine. Le véritable agent de la coagulation du lait parait étre la
pepsine, ferment particulier existant dans la présure et présidant a'la
digestion stomacale. La pepsine jouit de la propriété singuliére de
coaguler les matieres albuminoides solubles, dans une premiére
phase de son action, et de les redissoudre par une influence subsé-
quente. Dans la coagulation du lait, le premier effet est seul produit.

HYDROGALA. : !
Pr, v Lait-de yache il oo lan oaei il T A R 250 gr-
750

Mélez et édulcorez & volonté, On prépare suivant les mémes pro-
portions toutes les tisanes coupées au moyen du lait. (Form. des
hbpitaux, 1873.)

SIROP DE LAIT.

Eaw:de’ Jaurite-cenise . ol iiasiinaiit i vaaa M s 5. 0.

On verse le lait dans une lerrine que I'on porte dans un lieu frais;
au bout de six heures, on enléve avec soin la créme, qui ne doil pas
entrer dans le sirop. Le lait éerémé est placé sur le feu dans une ter-
rine vernissée que I’on a soin de tarer; on le réduit & moitié par éva-
poration; on y fait dissoudre le sucre cassé par morceaux, puis on
lf* filtre. Quand le sirop est tiéde, on I'aromalise avec de I'eau dis-
tilée de laurier-cerise (127,50 pour 100 grammes de sirop).

L’opération doit étre exécutée avee du lait récent. (Robinet.)




