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.Etant donné que le lait de vache exerce' un'effet de tampon tres-'
appj-éciable, il est évident a priori que plus il est acide; plus il est,
facile & digérer par la pepsine de l'estomac. llen sera tout particu-
lierement ainsi pour les personnes dont lesuc gastrique contient trop
peu d'acide chlorhydrique.

Cependant, comme il n'a pas été fait jusqu'ici.;a notre connaissance;
d'expériences bien exactes sur la digestibilité, péar la pepsine, -du lait.
frais 'comparativement a celui” qui renferme autant d'acideJactique
que les dérivés ordinaires du lait aigri, (notamment le babeurre-
et le_lait caillé ?ontenant 1;2 a 3/4 00 dacide lactique, le yoghourt
a environ-l « et le képhir a environ 1 1/2' « d'acide lactique,.
il nous a paru intéressant d'entreprendre une série d'essais avec-

différentes proportions peu elevées d'acide chlorhydrlque et apres.--
des temps d'action différents.

La pepsine que nous avons employée était Ia-preparation bien,
connue dite de Langebek, préparée avec des estomacs dé porc. Elle-.
contient cependant si abondamment de chymosine, qu'aprés une-
action prolongée nous avons obtenu aussi, a des concentrations assea
peu élevées en ions hydrogene, une dissolutioriid'une forte quantité.
de substances albuminoides du lait, fait qui tend a rendre ~n peu.
moins net le résultat auquel nous avions espéré aboutir;

Vu que le titrage au formol ne donne, pour la digestion par lapep ..
sine, que des résultats peu distincts, nous avons choisi comme mesure.
la quantité d'azote soluble exprimée en pour cent d'azote total. Nous.
vn'aons guere éprouvé de difficultés a obtenir des filtrats limpides.
parce que, le processus digestif terminér.la partie non digérée dela,
caséine seretrouvait constamment a l'état coagulé, et, d'autre par-t..
parce que l'albumine et la globuline étaient. coagulées auparavant
En effet, afin de prévenir le développement de bactéries, nous em-~-
ployions exclusivement du lait stérilisé. Si "nousavons préféré stéri.- _
.liser .lelait plutét que d'y ajouter des antiseptiques, c'estque |'expé-
ri~nce nous avait appris que la stérilisation affecte la digestibilité du.
lait beaucoup moins que ne le font les divers antiseptiques.

Le lait stérilisé mesuré fut additionné. de .pepsine et de différentes.
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doses d'acide. Comme nous opérions sur des -parties aliquotes des
liqueurs filtrées, .il fallait' apporter des cC?rrections aux calculs, eu
égard aux modifications de volume causées par les additions; de'
méme. nous avons déduit la quantité d'azote correspondant a la
pepsine-La dose de pepsine utilisée était constamment de 0,29,

Acide Pourcentage d"azote soluble,
lactique Hel par rapport il 1"azotetotal oH
1.00 p. 100 -

p-2- 3 heures G heures 240heures

0,00 0 20,3 22.5 (r.2,2) 6,5
0.50 0 27,4 4~:5 41,7 4,7
0;75 0 29,5 43.6 51.1 4,2 .
1.00 0, 3,1 52;3 55:8 3,9

Y 1;50 0 3"1,3 58,7 72;5 3,6
‘ !
1
0.00 0.1 28.4 . H.O 49.2 4.9
0;50 0;1 31;8 52:1 63.7 4:0 -
0,75 0,1 32,5 ! 53;6 3,6
1,00 0.1 37.9 M,8 66,9 3,3
1,50 0;".1 44;CJ 60,9 74,7 2,9
0,00 0,2 30.3 47,3 59,2 4,2
0.50 0,2 J2:8 53,2 60,0 3,3
0;75 0.2 34:5 56,9 68,3 3.2
1,00 0;2 38;6 60,7 3;0
1,50. 0,2 46,6 65,7 75,0 2,8
0.00 0.3 42.7 49,3 69.5 3,4
0.50 0;3 4%1:5 58.5 76:0 2,7
0;75 0.3 46;6 61:0 77:0 2,6
1,00 0;3. 48,9 69;8 79;5 *2,5-
1,50 0,3" 51,8 71,3 81,6 2,4
1

-La digestion s'effectuait, en secouant de temps en temps,’ dans
I'étuve 'a la température de 37°, le lait ayant été porté préalable-
ment a cette température par .un séjour au bain-marie. Lorsque la
digestion devait étre interrompue, on refroidissait a iO degrés centi-
grades. Nous n'avons utilisé que lapartie de filtrat qui avait passé a,
travers le filtre en moins d'une heure; nous pensons avoir' éliminé
ain'si l'effet qu'aurait eu une digestion ultérieure sur le filtre. L'addi-
tion d'acide sans pepsine provoque déja, dans une certaine mesure,
la'dissolution de la caséine. C'est ainsi que l'addition de 1',0% d'acide



sun LA DIGESTIBILITE DU LAIT DE VACHE.

~lactique fit monter det2,~a t5,3 « la teneur du lait en azote
"soluble.

Les résultats de ces recherches se trouvent consignés au tableau’
-ci-contre, Dans la derniere colonne est indiquée la valeur pH des con-
-centrations en ions hydrogéne résultant des additions d'acide. Ces
-concentrations ont été.mesurées . raide de I'électrode a quinhydrone
-de siLLmann, laquelle pour le lait acidulé s'ajuste de -fagon constante
.beaucoup plus vite que ne le fait I'électrode a hydrogéne.'

Aux yeux de ceux qui se'seraient attendus a trouver un parallé-
msrne parfait entre la concentration du lait eu ions hydrogéne et la
,;portiond'azotc'soluble, les résultats obtenus par ces recherches appa:
raitront comme un désappointement. Il se peut, en effet, que la diges-
tion soit.inflnencée non seulement par la concentration en ionshydro-
;;géne, mais encore par la nature spécifique des radicaux d'acide. La
~'plusgrande discordance provient cependant, comme il a été déja dit,
-de la teneur en chymosine .dela pepsine ; car, ainsi que l'un denous
~l'adémontré dans les publications antérieures (1), les propriétés pro-
téolytiqgues de la chymosine se manifestent aprés un certain temps'
-déja a la concentration normale en ions -hydrogéne du lait, etcette
.action setrouve fortement accélérée par la présence de doses méme
tres faibles d'acide lactique, Le résultat obtenu au bout de vingt-
-quatre heures sans addition d'acide est, a vrai dire, sans nulle valeur;
-car dans le lait il s'était développé une bacterie faiblement acidi-
difiante provenant de la pepsine, bactérie qui ne pouvait pas croitre
la ou I'on avait ajouté de l'acide.’

Comme mesure de la digestion’; il est rnisonnable d'admettre la

-quantité d'azote dissoute au cours de 3'heures dans le lait non addi- .

rtionné d'acide lactique, et.pour ,laquelle on a employé 0,3 « deHCI,
-qui est précisément la proportion généralement considérée pour la
dimite infér-ieure" du contenu normal' en acide chlor-hydrique  de I'es-
tomac de I'homme. Cette quantit¢ d'azote est de ~3 00 environ, et
l'on en retrouve a peu pr-esla méme proportion dans le lait additionné
,d~o,t 00 de HCI et d'acide lactique ~ quantité.égalca celle qu'en coil--
silennent le yoghourt et le képhir. Quand on na ajouté au lait qu'une
-dose d'acide lactique égale a celle que contiennent le babeurre (lait
.de beur-re) et le lait caillé.Te suc gastrique faiblement' acide exige un
temps plus long ,~ s'oit six heures - pourle digérer aussi vigoureu-
.sement que le lait acidulé est digéeé par'un suc gastrigne plus for-te-
.ment acide. Eli fin de compte, nous voyons, comme on devait s'y
attendre, que le .lait acidulé est de digestion plus facile que le lait
iibn acidulé. '

(1) onLA-EtisEN. - Landwirtscha  tliches Jahrbuc\ der, Scluceis, 190-ipage 1101 et 1707~
e.p. 98. ' "



