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LE PROCES DE -~A MATIE~-E GRASSE DU LAIT
par Ch. PORCHER

Trés embarrassé pour donner un titre a ce travail, je me suis-«
finalement.' arrété a celui ci-dessus, estimant qu'il traduit le mieux
ma pensée. Je me propose, en effet, d'instruire le procés de la matiere
grasse d~ lait, c'est-a-dire de montrer, en m'appuyant sur des consi-:
dérations. parfois un peu nouvelles, tout ce que peut avoir de difficile,
d'ambigu, de déroutant méme dans l'interprétation des r.ésultats
analytiques, Il'examen des variations du taux butyreux du lait.

Faisant appel aux données relativement restreintes de I'histologie.
et de la physiologie pour ce qui‘concerne l'origine de la matiére grasse,
je m'efforcerai d'expliquer, et, cela acquis, de concilier, 'toutes les
fois qu'il sera possible, les' contradictions souvent plus apparentes
que réelles des chiffres obtenus par les divers auteurs.

Un nombre' fort considérable de travaux ont été publiés sur le
sujet et je ne saurais avoir la prétention de les résumer tous, car
I'étalage des opinions émises serait parfois fastidieux' et inutile. At!
surplus, la comparaison ri'‘en est pas toujours possible. Je me borne-
rai a choisir certains d'entre eux dont la portée documentaire me
semble de premier ordre, afin de donner aux conclusions .que j'en

(1) Reproduction interdite  sans indication  de source.
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pourrai tirer toute laforce probante; je les classerai du mieux que
_.je pourrai et chaque' point particulier soulevé par le document pro-
duit sera mis en relief. -

.F'examinerai successivement;

1. L) éloborotion. de la matiere grasse dit lait au point de vue histo-

logique; les conséquences que.l'on peut en tirer;

L'origine de la matiére gioasse du lait; je reprendrai Il'examen des
différentes opinions émises pour essayer d'en extraire une conclu-
sion gén.érale qui puisse les embrasser toutes ; .

Les variations du taux butyreux du lait dans les circonstances les
plus variées; .
Comment apprécier  I'inculpation d'écrémage; j'en  profiterai
pour examiner en méme temps - car ies deux choses sont fort
souvent liées. étroitement - c~mment on' doit juger la question
du mouillage.

I~- L'ELABORATION DE LA MATIERE. GRASSE
DANS LA CELLUNE NAMNIAIRE;
LES CONSEQUENCES QUE VON PEUT EN TIRER

Une tendance moderne de l'anatomie~icroscopique -2 tendance
qui

est dailleurs fortement marg~ée dans 'l'ouvrage de poLicarp (1)
est de considérer étroitement [I'histologie dans ses rapports avec la

physiologie. Il faut s'efforcer de tirer des images microscopiques
dans lesquelles les techniques de coloration introduisent le maxi-
mum de différenciations, toutes les conséquences possibles ~ppli~
cables a la physiologie.

Dans I'étude de'la sécrétion lactéé, la morphologie microscopique

nous fournit des indications surles quelles raccord entréles difféients
e auteurs semble aujourd'liui fait.
La .ce!lule . mammaire, élément spécifique de la glande, ~ laquelle

est

réservé le soin de sécréter le lait, a une évolution continue; mais,

pour les besoins de l'exposition des faits, il importe d'y reconnaitre
trois stades dont 'le 'schéma histologique est' donné dans les dessins
,ci-contre (2) (pl. 1); -

a) Le stade Ide t:'epos;
b) Le stade de développement-;
c) Le stade de rupture.

(1} poLicarp.  Précis d'histologie physiologique. G..poi~, édit., Paris, 1922.

(2) Les dessins et les graphiques insérés dans ce travail doivent .servir a
illustrer mon livre en préparation sur le lait. Je remercie infiniment monédireur,
M. G. Doin, davoir bien voulu les mettre a ma disposition avant qu'ilsne
paraissent dans l'ouvrage annoncé. (Ch. P.) ,
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Cellule mammaire au stade de développement.

(Fi~ure sché umt ique).

b

-L Portion apicale qui va tomber dans la cavitt de l'acinus pour

former le lait.
fr. Globules graisseux.
nd. Boyau dégénéré.
1J. Portion  basale, permanente.
r. Zone de r-upture de la cellule.
m. Boyau.
i mitochondries.
h, membrane basale.

Il. - Les phases de la sécrétion mammaire.

(Selléma de I¢ volu Lion fonclionnel le d'lin acinus).

I. Repos I1.Déve/oflflement [Il Excrétion

1. Cellules basses, mal délimitées; l'acinus  est. vide.
11. Cellules gonflées, hautes, sur le point de se rup turer.
1. Cellules déchirées ; l'acinus est plein de lait.
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a) Stade de repos. ..... Dans le stade de repos, la cellule est
basse; son profil, -du c6té de la cavité de l'acinus, est déchiqueté,
ce qui est normal puisque la cellule vient de se déchirer en déversant
dans la cavité dudit acinus ce qui va const.ituer le lait. _

Par conséquent, la figure histologique que l'on observe a ce stade,
c'est la partie permanente de la cellule accolée par sa base a la mem- .
brane hyaline; elle a conservé le noyau et, par suite, va pouvoir se'
développer a nouveau pour sécréter du lait: .c'est le stade de déve-
loppement.

b) Stade de développement. - La cellule va .se refaire; une
membrane du coté de la lumiére va se reconstituer; le noyau va
se dédoubler et le plus central, n'intervenant plus dans I'évolution
de la éellule, va étre poussé vers le sommet de celle-ci,en subissant
parfois une dégénérescence. Autour du noyau basal, les mitochon-
dries se trouvent rassemblées.

Quand la cellule est entierement gonflée, sur le point de se rup-
-turer, elle est tronconique et sa- hauteur plusieurs fois celle de la
cellule au premier stade.

La matiére grasse, sous la forme de globules sphériques, est ras-
semblée irrégulierement dans la partie apicale de la cellule; il n'y
en ct aucune trace dans la partie basale, et ce n'est qu'a partir de
I'extrémité des mitochondries, celle qui est tournée vers le. sommet
de la cellule, qu'on peut commencer a_percevoir de toutes petites

sphéres graisseuses, dont le diamétre s'accroit a mesure qu'on se
rapproche de ce sommet. -

c) Stade de rupture. - -On peut se demander sous 'quelle
influence la cellule va se rupturer pour déverser son -contenu : le
lait, dans la cavité de l'acinus. Y a-t-il 1a une action purement
mécanique résultat d'une poussée sécrétoire centrifuge amenant
sous un iexcés de pression la déchirure de la paroi du cété ou elle
est libre? Ou bien s'agit-il d'un ramollissement, d'abord, d'une
rupture, ensuite, de cette paroi sous-l'action de diastases digestives
a action restreinte, comme il n'est pas invraisemblable de le sup-
poser.

Je ne tiens pas a me hasarder dans des hypothéses, plausibles peut-
étre, mais dont les bases sont fragiles, et je veux tout de suite tirer
de la morphologie microscopique des différents stades de I'évolution
'‘de la cellule mammaire tous les renseignements possibles pour' des
fins physiologiques.

Les renseignements que n,ous fournit I'histologie de la -
ce~lule mammaire. - D'ores et déja, je puis dire que de I'examen
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hi~tologiqU'e de ladite cellule nous pourrons tirer des conclusions
qui cadreront assez bien avec ce que nous connaissons. de la corn-
position du lait:

A. - La matiére grasse résulte bien d'une élaboration particuliére
par I'élément spécifique de la glande: la cellule mammaire. L'analyse
chimique .nous montre d'ailleurs des différences marquées des divers
indices, entre la graisse du sang et la graisse du lait, ce qui veut dire
qu'il n'y a pas une filtration simple de celle-la au traaers de la éellule
mammaire.

L'insolubilité de la matiére grasse ne lui permettrait pas d4ailleurs
de passer au travers de la membrane basale dé¢ la cellule; il faut, de-
toute nécessité, que ce soit dans des éléments diffusibles que la
cellule mammaire aille puiser ceavec quoi elle va constituer la matiére
grasse; Celle-ci n'apparait, en effet, que dans la partie apicale de la
cellule qui va tomber dans la'cavité de l'acinus; il n'yen a ni dans
Ja partie basale, ni dans le chevelu mitochondrial; les premiers
grains de graisse, a-t-il été dit, ne s'observent qu'a la sortie de celui-
ci, au dela de l'extrémité des mitochondries- tournée vers le centre
de l'acinus. .

Ces éléments diffusibles sont les acides gras et la glycérine. Dans
le sang de l'organisme a jeun, la plus grande partie des acides gras
du plasma est unie a -la chole~térine et surtout a la lécithine, tre~
peu existe sous forme de graisses neutres. On sait égalem~nt qu'apres
un repas riche en graisses neutres, ,exemptes delécithines et de cho-
lestérines, il y a' un accroissement marqué des phosphatides dans
le sang (1). '

Pour MEIGs, en cela d'accord avec les conceptions physiologiques
actuelles sur le réle de la lécithine dans le métabolisme des corps
gras et, plus précisément, celui des acides gras, les éléments diffu-
sibles générateurs de la matiere grasse du lait résideraient dans les
lipoides qui, ultérieurement,  seraient décomposés dans la cellule
mammaire; cela ne saurait nous surprendre, car, siles lipases capables
de dédoubler les graisses neutres ne sont pas' aussi répandues et.
actives qu'on I'a cru a un moment donné, les ferments qui dédou-
blent les -lécithines sont plus abondants. C. Foa (2) a montré que
.dans le sang de chien, il n'y a pas de lipase, tandis qu'il existe une
1écithinase.

La partie grasse des lipoides servirait, pour :meics, a liélaboration

(‘1) Lire E. Lamsuing,  Précis de Biochimie, 3e édition, p. 422-434.

(2) C. FOA, Recherches sur le métabolisme des graisses dans I'organisme
animal. Sur ce qu'on appelle la lipase du sang dans diverses conditions physiolo-
giques (Arch. Ital. de Biol., 1915, t. LXIIl, PP. 239-258 ; an. dans Biol. méd.,
n0 8, avril-mai 1921).' .
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de la matiere grasse, tandis que I'élément acide phosphorique libéré
entrerait dans la molécule de la caséine qui en est un éther, ou bhien
servirait & fabriquer les phosphates minéraux du lait, ou encore, s'il
était en 'exces, rentrerait dans la circulation.

Que nous considérions I'hypothese de meics ou celle plus simple,
mais qui cadre inoins avec les recherches expérimentales, qui fait
appel aux acides graset a la glycérine du sang pour la synthése de
la matiére grasse du lait par la cellule mammaire, I'élément caracté-
ristique de la matiere grasse n'en doit pas moins étre recherché dans
les acides gras; la glycérine est en somme le support commun de
ces derniers, quel que soit le corps gras envisagé, et I'élément qui,
pondéralement, a la moindre importanée ; dans la tripalmitine, nous
voyons 3 acides en C! (C4oavec un poids moléculaire total de 768)
qui viennent s'appuyer sur la glycérine en C3 (poids moléculaire
= 82)~

B. - L'examen histologique de la cellule mammaire nous montre
également une distribution  irréguliere de la matiére grasse -dans la
portion de la cellule que la décapitation de celle-ci pa entrainer dans la
lumiere de I'acinus.

Nous pouvons dire que cette portion est constituée d'une masse-
relativement homogeéne, un protoplasma granuleux, trés mou vraisem-
blablement, puisque tout a I'heure, aprés la déchirure cellulaire, il
sera liquide - ce sera le lait écrémé -, au sein de laquelle, se trou-
vent irrégulierement  réparties des enclaves graisseuses de grosseurs
et de nombres différents.

Nous -saisissons .tout de suite, par cet examen rapide de'la cellule
au microscope, la distinction, sur laquelle on ne saurait jamais trop
insister, qui existe entre les' deux éléments du iait histologiqguement
différenciés':  la masse protoplasmique relativement homogéne de
tout a I'heure qui va constituer le lait écrémé et la graisse. Lés glo-
bules gras, dans une certaine mesure, et afin de rendre l'image plus
saisissante, se trouvent comme des corps étrangers au milieu du
protoplasma et, quand je dis ({étrangers » j'en' vois comme une
preuve dans le fait que, lorsque le lait est au repos, tres rapidement
ils se séparent de la partie non grasse.

Histologiquement et physiquement -- il n'y a pas lieu de dire ici
chimiquement -- lait écrémé et matiére grasse nous semblent, dans
une certaine mesure, deux éléments qui, dans beaucoup de raison-
nements, doivent étre envisagés séparément. Nous reviendrons
d'ailleurs plus tard sur ce point. .

, L'irrégularité  de la distribution de la matiére grasse dans la partie
de la cellule qui va se détacher de la partie basale lors de la rupture,
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sous-entend fat~lement q~le, pondérale ment, ces enclaves graisseuses
doivent présenter” des variations tres grandes. Ainsi, le simple examen
microscopique d'une glande en fonctionnement nous met déja dans
l'obligation  d'affirmer que ld partie grasse du, lait est un' élément
essentiellement  variable ; par contre; la masse protoplasmigue au sein
de laquelle sont dispersés les globules graisséux, et qui nous parait
homogéne, doit avoir, elle, une' composition plus stable.

Ne' savons-nous pas, en effet, que la .partie écrémée du lait qui
correspond” justement a cette masse protoplasmique a une compo-
sition quasi fixe; ainsi I'nomogénéité chimique répond a I'nomogé-.
néité de structure histologique.,

Je tiens a'marquer également, en m'appuyant toujours sur l'exa-
men histologique, les différences que I'on constate entre les .charges
graisseuses de deux cellules qui se touchent dans un méme acinus; ne
signifient-elles pas déja que le métabolisme de la matiére grasse
dans l'organisme a une allure irréguliére, et cette irrégularité, nous
allons la constater; avec de nombreux chiffres en mains, plus loin dans
ce travail.

Toute regle générale, traduisible par des chiffres serrés, nous
échappe en l'espéce, .cornme nous aurons tant l'occasion- de le voir.
Les variations du taux butyreux du lait, qui ne sont que l'image
agrandie de celles que nous notons au microscope dans les cellules
d'un méme acinus, sont telles qu'elles fuient, en quelque sorte, toute
discussion. Nous, les"notons - -ce sont des faits - mais quant-a les
relier directement, étroitement, a une influence déterminée; alimen-
taire notamment, comme le veulent beaucoup, nous ne pouvons
qu'enregistrer la grande difficulté d'y' parvenir.

Jl. - L'ORIGINE DEL~ MATIERE GRASSE

,L'étude de l'origine de la matiére grasse du lait se rattache a celle
du probléeme dé la physiologie générale de™la matiére grasse dans
I'économie tout entiere.

Rien de surprenant donc que la provenanc~ intime de la graisse
durait ait reflété I'aspect de toutes les hypothéses qui sont intervenues
en cette question. Successivement ou selon les_théories dominantes,
on a fait dépendre la matiere grasse animale de la matiere hydro-
carbonée ou de la 'natiere protéique de l'aliment ;la graisse du lait
a subi le méme sort..VVoyons, pour n'y plus revenir, ce qui S'est dit
relativement A son origine protéique.

L'origin~  protéiqué de la' graisse du lait. - En 1.865, le
physiolégiste et I'histologis.te VOIT, en face du probléme histologique
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-

de la sécrétion mammaire, pensa que la matiére grasse .du lait devait
venir directement d'une transformation du protoplasma.

C'était admettre, sur la foi seule d'une étude microscopique, alors
moins fructueuse qu'aujourd'hui, q.ue la matie~e grasse dérivait, en
somme, des matiére protéiques. .

A cette époque, dailleurs, on estimait que la matiére protéique
était, .non seulement le siege de la vie, mais également .celni de
I'énergie, qu'elle s'usait 'Considérablement dans le travail, et il était
tout naturel que Vorr invoquat l'origine protéique de la matiére
grasse, puisqu'elle cadrait avec toutes les réactions que l'on attri-
buait a la matiére azotée.

Nous savons aujourd'hui quel est le sort qu'il faut faire a toutes
ces assertions.:

La place de I'élément protéique est bien déterminée dans l'orga-
nisme ; il est la pour constituer les tissus, réparer l'usure de ceux-ci, '
mais il n'inter~ient,. et encore! dans le métabolisme des 'éléments,
hydrocarbonés et des :éléments gras, que dans une faible mesure.
La transformation des alhuminoides en graisse n'est pas démontrée,
dit E. LAMBLINGapres une étude critique de la question.

Je profiterai de ce développement, utile a mon sens, pour faire
remarquer. que certains théoriciens de l'alimentation qui se sont
adonnés a l'étude de la diététique et de I'élevage du bétail, s'en
tiennent par trop encore ala théorie dynamique, pour que leurs'
conclusions soient tout a fait justifiées. Admettre qu'un kilogramme
de matiére' azotée ne peut donner, en moyenne, s'il se transforme en
matiere grasse, qu'un kilogramme divisé par 2, 4, soit 416 grammes
de matiére grasse, parce que la valeur calorifique de la protéine est
2, 4 fois plus faible que celle' de la matiére grasse, est une fagon
.d'apprécier les choses qui, vraisemblablement, est des plus contraires
ala vérité.

Les questions de structure chimique ont a intervenir, encore
gu'elles .ne donnent pas toujours la solution .des transformations
qui doivent se faire, mais c'est peut-étre dans le cas des matiéres
protéiques qu' elles semblent le mieux éclairer la discussion ; aussi la
théorie isodynamique de la' valeur des aliments, basée surl' égalité
du nombre des calories dégagées dans leur 'Combustion, n'en tenant
pas compte, est, par cela méme, extrémement fragile.

*

Si la physiologie de la glande mammaire,au ‘point de vue que nous
abordons en ce moment, a été utilisée maintes .lois pour éclairer
le probleme de l'origine de la graisse dans l'organisme, cela se enm-"
prend, puisque l'on a aisément,sans vivisection,et & tous moments,
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la possibilité¢' de comparer la de l'alimentation a celle du
lait.

Mais avant tout .la question se pose de savoir comment va tra-
vailler la mamelle. Celle-ci, trés différ..enciée, quant a sa destination,
n'est pas absolument indispensable & [I'individu ; elle sécrét~' pour
I'espéce ; on peut donc la considérer comine surajoutee a un organisme'
qui n'en a pas besoin' pour son propre [onctionnement.

'J;.e'péu que nous savons de sa physiologie nous autorise cependant
a dire qu'elle 'travaille dans des conditions qui doivent lui permettre
d\itiliser au mieux, le plus économiquement, les' principes nutritifs
qui lui sont apportés par le sang.

L'élaboration’ des molécules éaractéllistiques du lait se fait, d'une
fagon génirale, aux dépens d'éléments fJoisins de méme espéce ‘chimique.
Le travail transformateur de la mamélle est réduit a son minimum.
:L'e meilleur rendem~ilt est ainsi assuré ét la mamelle économisant
I'effort, il n'y a pas 'de- gaspillage d'énergie a siége mammaire.'

La mamelle fera du lactose avec du glucose, de la caséine avec les
acides aminés 'qui lui sont apportés par le sang et I'acide ‘phospho-
rique qui, sans doute, avons-nous vu, provient des lipoides:

Acec quoi [era-t-elle ses corps gras? La question est ici plus com-
plexe et demande qu'on s'y arréte. Comme elle'a été examinée, ily ~
un instant, aU point de vue d'une origine protéique  possible, il
reste maintenant & envisager dans le' méme.. esprit les corps gras
et les hydrates de carbone.

*1
1

Les graisses alimentaires, source de la graisse du lait',
- Lés graisses alimentaires peuvent é&tre non seulement la source
des gra,isse~de dépdts dans l'organisme, qu'il s'agisse descarnivores,
des omnivores et des herbivores, mais' "elles peuverrt encore s'y
déposer, avec leurs indices propres ou leurs réactions particuliéres.

-Les expériences qui ont abouti a une conclusion aussi formelle
ont été faites surtout chez les carniv.or~s parce que,' seuls, ces der-
niers 'peuvent recevoir des repas extrémement riches en matiere
grasse, que les herbifJores ne supporteraient pas.

Je me permets de souligner cette derniére remarque ~pour montrer
que quelques-unes des expériences qui seront .relatées plus loin, et
qui touchent & l'origine de la matiére grasse dans le lait, sont enta-
chées d'une faute lourde qui leur enléve une partie de leur signi-
fication. ' .

Quand on administre a une femelle laitiere herbivore ': vache "o.u
-chévre, des quantités  considérables -(I'huile' de lin, afin de voir si
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une partie des glycérides de celle-ci passent, <comme on le dit a
tort, ennature dans le lait, - car il faut tenir compte du réle élabo-
rateur, triturateur, de la cellule mammaire - -évidemment on réa-
lise la une expérience; mais j'estime qu'elle sort un peu 'du cadre
de la physiologie, en ce sens que ses conséquences, tant scientifiques
que surt.out pratiques, sont 'singuliére~ent  réduites.

~l n'est pas, normal que - lesherbifJores -se nourrissent de matiere
grasse ai~1siprésentée, et- c'est justement parce que LIEBIG constata
que les aliments d'origine végétale ne renferment généralement que
de trés petites quantités de matiére grasse, qu'il lut amené; des 1844
a mettre en 'doute les théories physiologiques "jusque-la régnantes,
et qui admettaient ‘'que les 'matiéres -grasses des aliments consti-
tuaientTa  source unique des graisses de l'organismevC'était  cepen-
dant une solution de bon sens; toutefois, en dépit de cette qualité,
elle, n'est pas générale. '

Les hydrates de carbone de l'altment.. source de la
graisse UU lait. - Lajaiblesse du taux butyreux des aliments fJégé-
taux est telle qu'elle ne peut expliquer I'abondailce d(js dépdts grais-
seux chez les herbivores : vaches, moutons, chevres; .qui ingérent
régulierement  des quantités considérables  d'hydrates de -carbone.
L'hypothése  dé LIEBIG que ceux-ci pouvaient étre, du moins pour-les
herbivores, une 'source importante, sinon la source principale, de
matiére grasse, se "trouvait ainsi justifiée. Les expériences de
DUM-~S, BOUSSINGAULTet PERSOZ en France,celles de LAWES et
GILBERT en Angleterre ont vérifié expérimentalement I'hypothese
de LIEBIG. .

Celle-ci I'a été également chez le porc par TCHIRWINSKY a I'Institut
Agronomique de Moscou en. 188(, chez le mouton par KERN et chez
le chien par RUBNER (1).. '

Le mécanisme d'une pareille transformation  des hydrates de car-
bone en graisse nous échappe tout a. fait et, quant aux processus
chimiques qui ménent de ceux-la a celle-ci; nous en sommes réduits
a des hypotheses.

Le siege méme de cette transformation ne: nous est pas connu
exactement (2) ; il, est vraisemblable que le foie intervient puissam-
ment. La glande hépatique se trouve ici le serviteur de I'organisme
tout entier; elle prépare des matériaux simples aux dépens desquels
les différents tissus - et parmi ceux-ci, c,elui qui nous intéresse, le

(1) Pour cette question, il est bon .de lire, pp. 132-144, Jouvrage de A. ‘MAL-
Levre, I'Alimentation  etl'éleocg» rationnels du bétail. Lecgons recueillies par J.-E.
Lucas, Paris. 1920.

_(2) Cf. E. LamBLING:
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tissu mammaireg-c--vont fabriquer lesJ'.rincipesessentiels  de'leursécré-
tion ; c'est le foie qui fabrique le glucose aux' dépens des' hydrates
de carbone alimentaires si variés d'aspect et de condensation ; c'est
lui qui, par, -sa fonction uropoiétiqgge, va sortir de la circulation
l'azote en icxces sous la forme d'urée-et ne' garderqiQ:e les acides
aminés nécessaires. "

Si la mamelle devait fabriquer, .comme le fait I'organisme auquel
elle estappendue, de la matiere grasse avec des hydrates de carbone,
en l'espéce avec le glucose du sang, puisque c'est le seul hydrate de
carbone qui lui soit apporté, il y aurait la un g~spillage d'énergie
({ui,a priori, ne serait pas sans nous étonner,

Je ferai remarquer, en outre, ce qui est capital a mon avis, qu.~/
si la graisse du lalt devait trouver dans le .glucose du sang son
principe générateur, ce serait surptenant que son .taux dans le lait
fat si variable, alors que celui du-glucose dans le sang a I'état normal
n‘oscille pas beaucoup; c'est méme ce qui nous permet de comprendre
la relative fixité du taux du lactose (font le gluco'sesanguin  est le
précurseur. .1

La mamelle fera sa-graisse avec les éléments constitutifs des
graisses: acides gras. et glycérine, qui lui seront amenés par lésang,
ou, comme le pense meics, avec les lipoides dans lesquels la moléeule
compléte du corps gras est déja fortement nmorcée. Dans le cas .(les
lécithines, la dépense de transformation est réduite au minimum
puisque, dans ces composés, deux fonctiorisalcool 'Sur les' trois .de
la glycérine se trouvent déja éthérifiées par des acides gras."

Sl'je suis entré' dans toutesc'es considérations, c'est pour montrer
que les hypothéses faites en physiologie animale sur ,l'origine des
graisses .de l'organisme. n'‘ont pas a étre envisagées sous un joui>
différent quand on considére’ la matiere grasse du lait; celle-ci
n'exige pas de processus élaborateur particulier.  Ainsi que l'ont
montre les exp.ériences de soriian, JeEnTER €t FuLLer A la Station
Expérimentale  de Geneva (New-York) (L), les grandes théories du
métabolisme des principaux types de substances alimentaires n'ont pas
besoin d'étre modifiées pour s'adgpter a la vie de la [emelle laitiére.

, Le« sang)") butyreux,des fenielle-slaitiéres. - Encore une.
fois .-:....et je m'excuse d"insister, mais nous allons voir a quelle
conséquence intéressante nouns "allons aboutir - ce sont les acides

(1) W,.-H. sorban, C.-G:' 3-NTERe:t F.-It Fm:uILER, :the Food Source of Milk

Fat; with Studies on the Nutrition ~f MUk Cows (N ew-Yorkflgric. Exp. Stai,
Bull. n? 197, oct. 1901). .
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-gras du sang,’ libres ou combinés, qui seront la 'source des acides
gras de la graisse du lait. La cellule spécifique mammaire aurad
les modifier quelque peu, puisque nous voyons apparaitre ‘dans le
lait une proportion d'acides gras volatils beaucoup plus considéra-
bles que celle de la graisse du corps.

Si I'on se reporte au remarquable travail de E.-F. TERROINE(1),
:sur le métabolisme des matieres grasses dans le régne animal, nous'
.voyons que la richesse du sang en acides gras, principescaractéris-
tiques des matiéres grasses, est trés variable d'un animal a l'autre.
Les recherches de TERRQINEont été faites sur le chien et le chat,
tuais la donnée physiologique importante qu'il en-a tirée est dappli-
-eation a tous les mammiféres. S'il n'y a pas de grandes fluctuations
d'un individu a l'autre, a I'état normal,. dans .la richesse du =~ang
en glucose, par exemple, il n'en est donc pas' de méme des acides
gras dont le taux,chez le chien, dit TERROINE,peut varier du simple
:au double. ' R

C'est au Congrés National de Laiterie tenu & 'RennesEm  octobre
1922 (2) que jai, le premier, appelé trés théoriquement  I'attention
sur les recherches de TERROINE dans' les relations qu'elles doivent
:avoir avec l'étude du lait. « Ily a"des ranimaux, disais-je, qu'i, en
moyenne, doivent avoir Un sang beaucoup plus riche que les autres
en acides gras. De la a déduire, s'il s~agit d'animaux laitiers, que l~ur
lait sera plus riche en matiére grasse, iln'y a quun pas qui me
‘parait ‘aisément franchissable pour un esprit -scientifique.

((Vous avez peut-étre 14 la raison des différences si considérables
<.luevous notez entre les animaux producteurs de lait. » .

Dans cerapport, jerappelais que le facteur dominant de la-richesse
butyreuse du' lait durie femelle devait étre recherché dans I'hérédité.
« Par la sélection, vous p'ouvez obtenir de grands producteurs lai-
tiers, mais si ces-produ”cteul's n'ont pas de « sang butyreux » Vvous
n'en ferez pas de grands producteurs de matiére grasse: »

La notion de « sang », si courante en zootechnie, se traduit donc
ici chimiquement, et j'estime qu'il y a la une donnée non dépourvue
-dintéi-ét qui pourrait étre soumise a la vérification expérimentale.

Il faut noter également que chez le méme animal il y a, nous dit
TERROINE, des 'fluct"uations marquées du taux de ses acides gras
totaux dans le sang, sous. de. nombreuses influences repas, inani-

(1) E.-F. TERROIXE, Contribution a la connaissance de la physiologie des
-substances grasses et lipoidiques (An;l. des Sc.. nat., Zoologie, 10€ série, t, 1V,
'1919). ' -

(2) Ch. po-cHer, les Niféthodes de sélection américaine; les résultats- pratiques
obteruls el leur adaptation. en France. Rapport au Congrés National de Laiterie
? Rennes, octobre 1922, édité par « I"Indl~strie Laitiere ).
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tion, etc. De ce que nous avons dit plus haut sur Ié rle de ceux-ci
comme précurseurs de la matiere grasse du lait, il doit résulter que
les oscillations sanguines des acides gras doivent étre suivies d'oscil-
-lations paralleles de la matiére grasse du lait.

Les graisses de dépbts et les graisses alimentaires.
Part qui revient aux unes et aux autres dans la forma-
tion de la graisse du I~it. - Sila physiologie générale nous a
montré que l'organisme animal fait ses graisses avec des grnisses
alimentaires et avec des, hydrates de carbone, - nous, savons que
le role des matiéres protéiques est plus discutable, -.,nous avons
vu que la mamelle .n'a pas a faire de distinction entre ces deux
origines ; elle prendra au sang les acides gras qui sont nécessaires
a l'élaboration de la graisse du lait.

Mais le sang ayant deux sources ou puiser les principes générateurs
de la matiére grasse du lait: la graisse alimentaire et la graisse de
dépdts, on doit se demander dans quelle mesure se chevauchent ou
s'associent ces deux sources?

Jouent-elles indépendamment Il'une de l'autre? Voila la question
qui se pose. En dautres termes,. la graisse ingérée avec l'aliment
passe-t-elle: directement dans 'le lait, étant bien entendu que le mot
directement réserve le rble élaborateur de la mamelle, ou prend-elle
toujours comme intermédiaire les réserves graisseuses de l'orga-
nisme? '

Nous' verrons tout a I'heure que la distinction entre ces deux
sources de graisse ne peut pas~étre tranchée nettement, et la meil-
leure preuve, c'est que, chez les herbivores notamment, la graisse des
dépbts provient, pour une grande part, d'une transformation des hydrates
de carbone aliméntaires.

Les' dépbts de graisses dans I'organisme constituent des réserves
ou il sera puisé pour des fins multiples, entre autres, la formation
de la graisse du lait, dans le cas de la femelle laitiere. Leur bilan
subira des oscillations assez difficiles a définir.' Les dépdts "s'accroi-
tront avec une alimentation hydrocarbonée et graisseuse abondante;
par contre, ils diminueront lorsque, les besoins s'accentuant, il faudra
puiser dans "la masse qu'ils' constituent. En d'autres termes, les
reserves graisseuses seront toujours la pour [ournir a la sécrétion
mammaire la graisse necessaire. Leur action est permanente et; dans
les conditions normales, elle affecte une allure chimique remarquable,
ment constante, af{nsi qu'en témoigne le peu de variabilité 'des prin-
cipales constantes du beurre au cours d'une période prolongée ehez
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un animal herbivore qui recoit toujours la méme alimentation (1).

D'un autre coté, si dans Il'alimentation nous introduisons bruta-
Jdemeni, d'une, facon massive, des graisses étrangéres a l'organisme,
la physiologie générale' nous apprend que ce dernier les fixe dans
ses dépots, d'ou elles ne disparaitront que peu apeu. Un chien qui ~con-
sommé du suif de mouton et en a déposé dans ses tissus,en est encore
porteur un mois aprés que ce corps gras a disparu de l'alimenta-
tion. S'il s'agit d'une femelle laitiere, nous retrouverons une partie
seulement de ces graisses étrangeres dans le lait, I'autre, comme nous
venons de le voir, étant restée en route accolée aux dépots.

A l'action -durable, continue, des réserves graisseuse~ de l'orga-
nisme, considérées comme source de la graisse du lait, s'oppose donc
I'action passagére des graisses hétérogénes données expérimentalement
A la' suite de leur ingestion, on enregistrera dans le lait une modifica-

tion plus ou moins marquée, - d'autant plus marquée que la quantité
donnée sera plus élevée -, des constantes de sa graisse, qui les rappro-
chera des constantes de la graisse hétérogéne administree ; il n'y a

jamais identification, ce qui montre que la graisse du lait a tou-
jours deux sources : la graisse hétérogéne ingérée et la graisse des
dépbts. Si celle-ci ne devait pas participer a I'élaboration de la
graisse du lait et laissait ce rble exclusivement a la graisse donnée
expérimentalement, il est évident qU,ela graisse du lait serait, en
quelque sorte, la réplique de cette derniere; or, ce n'est jamais le
cas, si sévéres, si anormales méme que soient les conditions de l'ex-
périence. ~

L'action la plus marquée de la graisse hétérogene donnée expéri-
mentalement suit de trés prés l'ingestion de ladite graisse, mais elle-
.ne s'éteint pas tout de suite. Elle se prolonge. aprés l'administration,
parce que les graisses de dépdts intervenant, comme elles le font
toujours, dans I'élaboration de la matiére grasse du lait, cédent avec
elles, au sang, pour aller a la mamelle, I'élement hétérogéne pertur-
bateur dont elles avaient retenu la plus grande partie. .

Nous ..ne pouvons mieux terminer ces considérations qu'en citant
presque une page entiere de LAMBLINGIans laquelle ce remarquable
esprit aujourd’hui  disparu morrtrai't vce .en lquoi le métabolisme des
graisses se, différenciait essentiellement de celui des deux autres
groupes alimentaires-: hydrates de carbone et protéines

« On, remarquera combien cette ficx;ation directe des graisses étran-
geres par l'organisme parait donner au premier abord a cette catégorie
d'aliments une position particuliere ois-a-ois des albumines et méme
vis-a-vis des hydrates de carbone. Il semble, en effet; que l'organisme

(1)-Cf. C."H. eckLes et R.-H. swaw, Variations in the composition and
‘proper-ties  of Milk from the individual Cows (Bur. of An. Ind., Bull. 157, 1913).
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ne possede pas de d'épOt ou ilpuisse mettre eh réserve des protéiques.
venus du dehors. L-orsqu'il fixe une albumine, c'est pour I'adapter
a un tissu ou l'ajouter a une humeur, ce qui implique, une exacte
transformation  de l'alboumine étrangére en une albumine spécifique.
On observe quelque chose' d'analoglie pour les 'nombreuses variétés
‘'d'hydrates de carbone alimentaires que l'organisme n'admet dans
le courant. de 'ses opérations nutritives, qu'aprés les avoir toutes.
ramenées a l'état de glycogene, et si ce produit constitue une réserve,
celle-ci présente cette double particularité d'‘étre peu abondante et
.d'étre incessamment renouvelée. Tout autre est le caractére des
dépdts adipeux. Ceux-la constituent le grand réservoir 'ou l'organisme
accumule les provisions d'énergie. La, des masses considérables de
, graisse, placées en dehors du mouvement de la nutrition, attendent.
le moment ou elles seront utilisées. Corrélativement, on voit les.
graisses alimentaires se déverser simplement dans ce réservoir, sans
.avoir subi, au préalable, cette exacte transformation que I'on observe
pour les deux autres catégories d'aliments. »

J'ai, depuis longtemps, I'habitude & mon cours de m'exprimer-
dans une forme un peu différente

«Le glycogéne est la réserve d'énergie, de combustible, d'utilisation
immédiate ou presque immédiate, réserve d'ailleurs relativement
peu abondante et qui ne semble pas dépasser un'certain taux, 'g~elque
soit l'apport hydrocarboné dans la ration, car l'exces de cet apport
fait de la matiere grasse. La graisse est une réserve d'énergie, de
combustible, dont [l'utilisation n'est pas immédiate; cette réserve
attend et peut attendre; il en part sans doute un peu tous les jours,
mais trés peu, et la preuve, ce sont les expériences qui .montrent
que les graisses étrangeres ingéré.es, puis mises en dépdt, ne dispa--
raissent que lentement. Ces réserves d'une qualité chimique bien
différente de celle du glycogene n'ont pour ainsi dire pas de limite,.
mais leur importance varie beaucoup avec les individus dans une,
, espece donnée.

« Il'y ades obeses et d'autres qui, quoigu'ils fassent, ne le seront
jamais. En déplacant, pour un' moment, le sens du mot' obese, je
dirai qu'il petit y avoir une obésité grasse, mais qu'll n'y a pas d'obésité
protéique ou glycogénée; il y a des surcharges adipeuses importan-
tes; rien daussi marqué 'pour le glycogene, ¢ncore moins pour les.

. .protéines. .

L'es recherches qui ont porté sur I'(rigine de la matiére grasse da
lait n'ont surtout envisagé le probléme que' qualitativement. or"
ce n'est la qu'un aspect de la question.
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Le coté quantitatif, que l'on peut traduire ainsi: peut-on augmenter
le taux de la matiére grasse du lait par un apport supplementaire de
graisse dans la ration alimentaire? doit étre 'envisagé également;
mais, pour introduire quelque clarté dans les deux ordres de consi-
dérations dans lesquelles nous devons entrer, pour donner a chacun
des deux aspects de la question, le qualitatif et le quantitatif, leur
véritable physionomie, il importe de rappeler quelques notions de
physiologie générale que nous estimons indispensables.

AN &

Considérations générales relatives a Il'influence de
I'alimentation sur la composition du lait. - Lorsqu'on
considére l'influence qualitative et quantitative de l'alimentation sur
la composition du .lait, on est port¢ . woir les choses d'une facon
simpliste, et c'est contre cette tendance que je me suis fortement
élevé lorsque j'ai étudié la question de la polylactie, ou du « mouil-.
lage au ventre » (1).

Il est déja difficile d'apporter des précisions concernant l'influence
de l'alimentation sur les hydrates de carbone, les protéines et les
graisses du corps entier. Alors pourquoi viser a plus d'étroitesse
dans les relations possibles de cause a effet, lorsqu'il s'agit, chez
une femelle laitiere, de mettre en balance, d'un c6té, I'apport alimen-
taire avec ses hydrates de carbone et ses protéines complexes, ses
graisses et ses matieres salines, et de l'autre, les constituants du lait
de nature correspondante.

Un élément nouveau :la glande mammaire, qui s'est greffée sur
I'organisme, intervient, et I'on congoit que cela ne peut qu'éloigner,
davantage encore, la cause de l'effet:

Pour trop d'esprits superficiels, il apparait 'que la. glande. mam-
maire doive, ressentir nettement Il'influence des variations apportées
dans la ration. Ils ne semblent pas se douter que, entre la porte d'en:'
trée qui recoit l'aliment et la porte de sortie pa.r laquelle est excrété le
lait, il y a de nombreux intermédiaires qui modifient l'aliment a nu
tel degré que sa double influence sur le lait: qualitative et quantita-
tive, est considérablement atténuée. Ce sont d'abord les sucs-digestifs
qui dissocient, broient, selon I'heureuse expression d'HUGOUNENQ,
les principes alimen:taires en petits morceaux dans' lesquels ces
derniers ne peuvent plus étre reconnus, et qui, qualitativement, sont
.approximativement les mémes pour toutes les molécules alimentaires.
Ces sucs font donc perdre a I'édifice originel qu'est I'alimentlsa

(1) Ch. PoncHEH, la Polylactie (Annales (tes falsifications et des fraudes,
.. juillet-ao0t 191.7, p. 3011).
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DE L:ALIMENT AU LAIT
DE LA BOUCHE A LA MAMELLE

La Bouche {,Porte d.E-nirée,
{des Allments

K L
Pc_)rre de Sor/le Porko?Soill edu' L4il/r:
Infé.slinOlle:  Ex~réments Az 0955
FIG. 1.

Porte d'entrée : C'est la bouche. Y arrivent les aliments les plus divers, de
digestibilit¢ et d'utilisation  variables. !

Estomac:" Il s'y fait une prerniére trituration portant sur les matieres  protéi-
ques,” amenant une' déformation minima de celles-ci.

A. - Arrivée du suc pancréatique.

3. - Armr-ivée  de la bile.

C. - Arlivée du suc entérique.

Suc panéréatique, bile et suc entérique- déterminent dans l'intestin une défor-
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structure chimique si compliquée et parfois si particuliére, po~r en
faire un mélange plutét banal:

C'est ensuite le foie, organe si important, que rrebericQ — ‘appelle
le « laboratoire des produits alimentaires », qui remplit tout a la fois
un role de synthése et de régulation; role de synthése.lpuisqu'il
trit'ure encore les molécules simples que lintestin lui envoie par le
systeme 'porte, jusqu'a.les défigurer et les assembler pour les incor-
porer' a l'organisme; r6le de régulation, car il ne déverse dans le
sang que ce que l'organisme réclame pour ses besoins; le foie est
donc a ce titre un réservoir, un garde-manger, un accumulateur.

Si nous continuons I'examen de tous les intermédiaires placés
entre l'aliment et le lait, n'est-il pas remarquable de voir que le sang
= le milieu intérieur - conserve une quasi-fixit¢ de composition,

.en dépit des actions souvent brutales qu'on exerce sur lui. Injecte-
t-on dans le torrent .circulatoire les solutions les plus variées; hyper

ou hypo-toniques, a condition, bien entendu, qu'elles ne soient pa~
toxiques, trés rapidement, ainsi que nous l'apprend la physiologie
expérimentale, le sang récupere sa composition originelle. Tout prin-
cipe injecté en excés dans "lesang est emmagasiné, pour .un. moment
du moins, par le foie ou les tissus. Nous ne savons encore que p~u
de choses sur le role de ces derniers, mais jetiens a marquer tout de
suite celui du tissu conjonctif, sous-cutané, intramusculaire, péri-
glandulaire, etc., dans I'emmagasinernent de ‘'la graisse. On peut dire
que cette derniére est la comme « volant ))du métabolisme des ma-
'tieres grasses de l'organisme, et I'on concoit que son réle régulateur

.mation compléte des molécules alimentaires  organiques. surtout des hydrates de
carbone et des matiéres protéiques. POUI' celles-ci le « broyage moléculaire» est
maximum.

D.- Par la veine porte' sont transportés au foie les morceaux des molécules

aliment.air-es qui primitivement  étaient hydr-ates de carbone ou rnatiéres  protéiques.

E.

Par le canal thoreciq ue sont déversées dans la circulation  générale les

matiéres grasses, reconstituées aux dépens des produits de dislocation des matiéres
grasses

Foie:

F

G. -

H.

originelles. .

Organe de reconstitution, de réserve, de régulation,

Veine cave par ou le foie ne lance aux or-ganes que ce dont ils ont besoin.
Aor:le : Le sang; circulant a son point. de congélation : Il = _o- 55.

Pal' I'ur-et.ere, s'éliminent tant les produits de déchets communs a tous les

,organes que certains composés (eau par exemple) ingérés en trop gl'ande quantité
qui ont pris la voie du rein, véritable émonctoire d'une tlI'és gl'ande importance.

I -J. - Par la muqueuse intestinale de la fin de I'Int.esti n gréle et du gros intestin
surtout, émonctoire auss i fort important, s'éliminent de nombreux produits de
déchets d'une nature chimique diftérente de celle des déchets qui ont emprunté la

voie rénale ..
Parla  muqueuse intestinale, il s'‘élimine également beaucoup d'eau.
IL - Porte de sortie intestinale. '

L.

- Pot-Le de sortie du lait dont le point de congélation est aussi: Il = - 0055.

L'épithélium  de l'acinus mammaire est tres spécifiquement différencié au point
de vue physiologiqu ~; comme ‘émonctoire, son role est fort restreint.
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puisse étre de premlere importance. Les réserves graisseuses de

I'économie constituent des dépdts dans lesquels, .ainsi que nous

I'avons vu; il sera puisé continOment pour fournir les' éléments de

la 'graisse du lait, lorsque l'influence directe et partielle de la graisse
., alimentaire se sera évanouie. .

Avant donc darriver a I'épithélium de l'acinus mammaire, on
voit que' l'aliment a été singulierement déformé; il se présente d'ail-
leurs a la glande sous la méme forme que celle qu'il affecte vis-a-vis

des autres tissus. Le sang, en effet,amen'e a la cellule mammaire,
des principes que l'on peut dire neutres, puisque ce sont les mémes
qui vont aux tissus les plus différents: muscles, foie, cerveau,intes-
,tins, reins, etc., principes neutres avec lesquels elle va construire les
édifices moléculaires si caractéristiques du lait, et les associer dans
des proportions donnant a I'ensemble une physionomie particuliére.

On voit qu'il y a loin des constituants du lait aux assemblages,
si divers d'aspects, de l'apport alimentaire. Quand on dit que l'ali-
mentation doit ‘avoir une influence sur la composition du lait, on
avance la une vérité bien vague dans son incontestabilité, puisque
l'alim.ent est, évidemment, la source de la vie, et par suite, de toutes
les manifestations de celle-ci : mouvements, sécrétions, pensée;
niais sous-entendre que cette influence est directe et marquée, c'est
aller trop loin puisque nous savons qu'il y a entre l'aliment et la
mamelle des organes et des tis~us qui, servant de déformateurs, de
tampons et de réservoirs, atténuent notablement ladite influence.
(Fig. 1). :

Lorsque, expérimentalement, on vient a élever considérablement,
et tout d'un coup, brutalement en somme, l'apport d'un principe
alimentaire, pour voir dans quelle mesure le lait répondra a cette
modification diététique, on, constate que le sens et la valeur de
l'altération chimique résultante dans le lait sont loin d'étre en rapport
étroit avec la cause, ce que nous traduirons en disant que, vouloir
orienter la cellule mammaire vers la production exagérée d'un
quelconque des principes du lait, c'est faire violence a cette cellule;
.c'est vouloir porter 'atteinte a sa spécificité et a I'équilibre qui pré-
side a son fonctionnement: L'expérimentation a toujours démontré
I'inanité d'une telle 'tentatiye.

Cette spécificité cellulaire est une donnée fondamentale qu'on a
l'air de trop oublier parfois; elle est capitale en l'espéce, si l'on veut
bien comprendre l'influence, ou mieux, dirai-je, le peu d'influence
des brutalités alimentaires. \ ,

Quand, en effet, sur le sang, mili~Uheutre dans lequel sont venues
s'amortir lesdites brutalités, on-voit se greffer un élément spécial,
hautement différencié ,ral' ses fonctions -- c'est le cas de la cellule
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mammaire -, élément qui va faire un choix dans les ,principes qui
lui sont apportés par le courant' sanguin et .les manipuler a sa fagon,
on exagere encore la distance qui sépare le point de départ: [lali-
ment, du point d'arrivée: le lait.Onaflaiblit donc le retentissement
que celui-la peut avoir sur celui-ci.

Le lait n'est pas une simple .iranssudation. du sang, ce que l'étude
histologique nous a d4ailleurs .montré ; il résulte d'un rravailspécial
dont l'unique siége est la .cellule épithéliale des aciniglandulaires,

Avancer que l'épithélium mammairefait un choix entre les sub-
stances quelui amene le sang, c'est: dire, sous une autrefprme,qu'il
doit opposer de la\,résistance a se laisser traverser par le premier
composant venu, serait-il méme extrémementdiflusibl,e

. La mamelle fonctionnant normalement miest-pas un filtre commode
a traverser, et son réle comme émonctoire est méme des plus réduits.
Ce n'est pas un rein, comme on s'est plu a le dire parfois avec
insistance et, quand elle I'est, ce n'est que dans une mesureextré-
mement faible. .

.La cellule mammaire ne choisit donc dans ce que lui convoie le
,sang- que ce qui lui e~t indispensable pour I'élaboration des prin-
cipes constituants du lait; elle I~isse les autres de cOté, et. s'il .est
parfois possible de surprendre le passage anormal dans le lait d'un
composé minéral ou organique donné expérimentalement, c'est que
le sang l'a apporté au tissu mammaire par' véritables bouflée~.

La facultequ'a ce dernier de choisir les matériaux qui luiicon-
viennent a été faussée, violentée, mais pour un moment seulement,
et dans une mesure relativement trés faible.

Cette derniére' réflexion, qui condense, en quelque sorte, cellesqui
la précédent, va maintenant nous permettre de comprendre les
relations que certains expérimentateurs ont notées entre la matiére
grasse alimentaire et la matiére grasse du [ait;

*

Les expériences sur le passage.des graisses données
« per os ))dans le lait. - Les expériences qui ont permis
d'affirmer le passage des graisses alimentaires dans le Tait n'abou-
tissent qu'a des données qualitatives. C'est par une modification
de certains indices de la matiére grasse du lait, notamment del'indice
d'iode, et parla constatation de réactions colorées spécialesappar-
tenant ala 'matiere grasse mise en expérience que ledit passage a
été enregistré. .

Les glycérides des' acides gras non saturés" ont la propriété de se
‘combiner avec l'iode et la/quantité d'iode fixée sur les liaisons éthvlé-
"Y{lquesvarie avec la nature de l'acide gras non saturé.
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Si nous faisons ingérer a l'animal des gra.isses, comme [I'huile de
lin, dont les acides (linolique, linoléique et linolénique), possédent
deux ou trois doubles liaisons,on congoit que l'indice d'iode s'élévera
dans la graisse du lait par le passage d'une certaine quantité de ces
acides gras. La détermination de l'indice d'iode est donc un moyen
tres commode de I'étude de l'origine de la matiere grasse du lait.

On parle couramment, dans les expériences qui 'vont étre relatées,
du passage direct de la graisse liétérogene dans le' lait. En réalité,
et je l'ai déja souligné, I'expression n'est pas tout a fait correcte.
Qu'il s'agisse de matiéres gras~es-riches en doubles liaisons', comme
I'huile de lin, d'huiles, comme' celles de sésame ou de coton, qui
donnent des réactions colorées spéciales dues a des principes qu'il
est 'possible de leur enlever et qui font partie de leur portion non
saponifiable, il-faut ‘'admettre que toutes ces rnatjeres grasses sont
saponifiées au cours de leur absorption; qu'elles se reconstituent
ensuite, cela est possible, et méme certain, mais, en fait, on ne sau-
rait correctement dire que la graisse a passé inaltérée de la ration dans
le lait.

Rappelons, une fois encore, que la cellule mammaire a un réle
élaborateur trés personnel. Qu'elle utilise pour faire de la graisse
du lait un exces d'acides gras a doubles liaisons qui lui sont apportés
anormalement, ce' n'est pas douteux puisque 'les expériences le
démontrent, mais, a coté, elle n'en fera pas moins des glycérides a
acides volatils, dont la proportion est relativement grande dans la
matiere grasse du lait.

HENRIQUES et HANSEN (1) ont donné pendant plusieurs jours de suitb a
Ulle vache 5.00 gr. d'huile de lin, dont l'indice .d'iode est voisin de 180. La
'graisse du lait recueillie au cours de cette expérience a un indice d'iode
qui, en 21 jours, s'éléve progressivement a 59,7 et qui, aprés suppression
de lingestion d'huile de lin, met une dizaine de jours pour revenir a sa
valeur normale autour de 30 et pour remonter a nouveau si l'on reprend
I'administration d'huile de lin., . .

'BAUMERT et FALKE (2), aprés administration a une.vache en lactation
d'huile de. sésame dont l'indice d'iode varie légérement autour de 105,
constatent que l'indice d'iodé du lait s'éléve, dans un premier cas de 39,6
a 50,88, dans le deuxiéme, de 39,6 a 53,87, et dans un troisiéme, de 29,86
a 53,81.

L'huile d'amandes dont l'indice d'iode est 93,96 leur donne des résult~ts

(1) HenriQues et C.wHansen, 44€ Rapport du laboratoire agricole de Copenha-
gne, 1899. Undcrsogelser over Fedtdannelsen i Organismen ved intensiv Fedt-
fooring.

(2)BAUNIERT et FaLke, Ein Beitrag zur Kenntniss der Veranderung der But-,
ter durch Fettfitterung (Zeits. [, Untersuch. der Nahrungs u. Genussmittel,
1898, p. 665).
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semblables, tandis ,que l'huile de coco, dont lindice d'iode est de 89,5,
n'éleve pas sensiblement l'indice d'iode du lait.

GOGITIDSE (1) entreprend des expériences analogues sur 3 chévres et
une chienne, et étudie, en méme temps que les variations de l'indice d'iode
du lait, celles de la graisse de dépdt sous linfluence de l'ingestion d'huile
de lin.

Chez la chienne, l'indice d'iode de la graisse du lait s'éléve de 65,91
jusqu'a 109,60, et bien que l'on cesse l'administration d'huile de lin, on
observe encore une élévation de l'indice d'iode pendant deux jours, puis
cet .indice baisse, mais tres lentement. En méme temps, l'indice d'iode de
la graisse de dép6t passe de 47,89 a 69,96. .

Chez la chevre, apres une administration journaliere de 50 a 100 gr.
d'huile de lin, l'indice d'iode monte, en quelques jours; de 31,14 a 88'43,
pour s'abaisser ensuite trés lentement aprés cessation de l'administration
de .la graisse hétérogene, puisque, 23 jours aprés celle-ci, l'indice d'iode du
lait est encore de 40,80.

LEBEDEW (2) note une augmentation de la proportion des acides gras

liquides par rapport aux acides gras solides quand on donne aux chévres
de I'huile d'olive ou de I'huile de colza.

Ces expériences  établissent  nettement

a) L'influence de la nature de la gra~sse alimentaire sur la qualité
de la graisse du lait (3).

b) Elles nous montrent  également, avec HE'NRIQUES et HANSEN,
GOGITIDSE, etc.,, Linteroeriiion des réseroes graisseuses de l'organisme,.
puisque, aprés cessation de l'ad~inistration d'huile  de lin, les indices
de la graisse du lait mettent un assez grand nombre de jours a reve-
nir a la normale; clest que lesdites réserves avaient été imprégnées
pa; Il'huile de lin.

En admi~isirant a- des animaux en lactation des graisses iodées, VVII~-
TERNITZ'(4), puis CASPARI(5), ont pu mesurer limportance du passage de

(1) GOGITIDSE, Vom Ubergang des Nahrungsfettes in die Milch. [Zeitsch, [.
Biologie, 't, XLV, p. 353,1904).

(2) LEBEDEw, Ueber die Ernahrung mit Fett (Zeitsch. t- physiol. chemie, t. 6,
p. 138,1882): Ueber der Fettansatz  im Tierkorper. {Oentralbt.; f.d. med. vVissench.
L 8,1882); Woraus bildet Lich das Fett in Fallen der akuten Fettlbildung 2l

Experimenteller Beitrag zur Kenntniss  der Leber und Milchfette (Pflligel” fi
Arch., t. 31).

(3) Lire sur cette question lintéressante revue de Mlle L. Kalaboukoff: A
la physiologie de la sécrétion lactée- (Biol. méd.. i, 1909) a laquelle jai beaucoup
emprunté.

(4) WINTERNITZ, Findet ein unmittelbarer Uebergang  von Nahrungsfett.on in
die Milch statt? (Deutsch. med. Woch., 1897, n? 30). .

(5) caspari, Ein Beitrag zur Frage nach der Quelle des 'Milchfettes  (Arch. f.
Anat. u. Physiol,, suppl. 1899, p. 267).
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la graisse iodée dans le lait; le premien de ces auteurs en trouve 60 10 ;e
second, qui avait opéré avec une chiemie en ‘trouve 23 %, le reste s'étant
déposé dans l'organisme sous forme He réserves, car, lorsque casparI

interrompt  I'administration  de graisse iodée pour donner a la chienne de
la graisse d'oie, on observe encore l'apparition dans, le lait de la graisse
io:lée (8 %), dont la source ne peut étre que les réserves de I'organisme.

Il 'y a donc continuitté dans I'élimination de la graisse ingérée
expérimentalement; alors que I'administration en a cessé; fatale-
ment, en effet, une partie de la, graisse iodée est devenue pour un
'‘temps graisse de dépdt: '

Toutes ces expériences, prouvent péremptoirement que la graisse du
lait a une double origine, celle 'de I'aZimentation, celle des dépdts.

La qualité' chimique, traduite par ses indices, de la matiére grasse
du lait, est, en toutes circonstances, sous la dépendance, a la fois,
de celle de la graisse de dépbts, plus fixe, et de celle de la graisse
alimentaire, plus variable. Ces deux facteurs jouent différemment.
chez les herbivores, d:une part, et chez les carnivores, d'autre part;
dans les circonstances normales, chez ceux-la, c'est la graisse des
dépbts qui l'emporte et chez ceux-ci, la graisse des repas.

L'influen'cede  la graisse alimentaire se fait surtout sentir dans
les heures qui suivent l'ingestion de celle-ci, le sang convoyant alors
une proportion’ relativement élevée des acides gras de la graisse- hété-
rogéne,; l~eml?runt fait aux graisses de réserve est donc réduit; il
, reprend lorsque l'administration de la graisse &trangére  cesse, sans
que toutefois la graisse du lait retrouve tout de suite ses indices
normaux, puisque, les graisses de dép6t ont fixé de la graisse .tran-
gére au cours de l'expérience.

Il est bon' de revenir sur une oHservation que nous avons raite
antérieurement et de noter, une fois de plus, que les expériences au
cours desquelles on administre de I'huile de lin a des herbivores, pour
intéressantes qu'en soient les conclusions, du point de vue scientifique,
ne ,peuvent avoir de conséquences positives sur le terrain des réalisa-
, tions. ,

Les herbivores suppor.tent mal les rations extrémement riches en
matieres grasses, celles-ci ne sont pas le facteur essentiel d'ou sorti-,
l'ont les graisses du corps; ce sont, u-us le savons, les hydrates de
carbone.

Quelles 'que soient la nature et la quantité de la matiére grasse
administr.ée dans les expériences qui viennent d'étre relatées, le role
élaborateur propre de la mamelle n'en est pas atteint, etla présence
des acides volatil~ dans les glycérides qu'elle fabrique, méme dans
les conditions unpeuanormales  de ce taines des expériences rappelées,
en est la meilleure preuve.



LE PROCES DE I,A MATIERE GRASSE DU LAIT 23

GOGITIDSE (1), dans une seconde série d'expériences montre que la
mamelle peut faire des corps gras en partant de savons, c'est-a-dire de
sels d'acides gras. C'est ainsi quil voit l'indice d'iode de la graisse du lait
s'élever par ingestion de savon de l'acide linoléique et, au contraire,
s'abaisser lorsqu'il administre du stéarate de soude.vc'est-a-dire un savon
d'acide gras s,aturé. '

Le rbéle des réserves adipeuses s'affirme encore lorsqu'on soumet
les animaux a une inanition relative; d'ans ce cas la graisse du lait
est prélevée presque entierement sur elles dont l'indice d'iode (35-45)
est plus élevé que celui de la graisse du lait (26~35).

La question que nous étudions en ce moment. exige, lorsqu'on
veut en voir toutes les faces, que la distinction que nous avons faite
antérieurement  entre carnivores, omnivores et herbivores soit tou-
jours nettement relevée. En voici encore la preuve

La femme nourrice et la vache laitiére. - Une femme
bonne nourrice, qui sécréte environ un litre d~ lait, élimine une
moyenne de 40 grammes par jour de matiere grasse; une vache bonne
laitiere peut, par sa mamelle, en excréter 700 & 800 grammes, et plus.
Tandis que la femme, soumise a un régime mixté d'omnivore,
abondamment arrosé de graisses, ingérera par jour au moins 100 gr.
de celles-ci, la vache ne trouvera-pas dans son alimentation la
moitié peut-étre de la graisse du lait qu'elle élimine.

Chez la femme, le grand excédent de la graisse alimentaire sur
la graisse du lait nous permet de comprendre que celle-ci soit faci-
lement influencée par la qualité de la matiére grasse ingérée au cours
des repas.’'

Il en va tout autrement chez la vache laitiere dans les conditions
normales; les graisses de dépOts auront a intervenir .beaucoup plus
qu'elles ne le font chez la femme, ct, la qualit¢ chimique de la graisse
alimentaire variant peu avec 'un rationnement qui lui-mérne .ne
‘change guere, il en résulte que la qualité chimique clela. graisse du
lait se maintiendra a peu prés constante.

L'influence quantitative de la graisse alimentaire ou
de la g~aisse donnée expérimentalement sur la graisse
<tulait. - Sila qualité de la graisse alimentaire influe sur cene de
la matiére grasse qui sera éliminée par le lait, ainsi que les expé-

(1) cocimipse, Yom Ubergang des Nahrungsfcttes in die Milch. Weitere Mit-
teilung [Zeitsch:"], Biologie; vol. XLVI, p. /10031905).
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riences ci-dessus I'établissent- d'une facon formelle, il y a lieu de se
demander si ladite influence reste purement' qualitative ou si I'on
doit y superposer une influence quantitative. Nous retrouvons la
question posée plus haut: "

Est-il possible, expérimentalement;  d'ougmenter la richesse butyreuse
du lait en exagérant I'apport de matiére grasse dans la ration?

C'est un probleme qui intéresse depuis toujours les agriculteurs
e~l raison de la plus grande) valeur commerciale de la matiéere
grasse, source du beurre. lls c-herchaient a obtenir, tout a la fois, un
lait abondant et trés butyreux. A premiere vue, il était logique de
supposer que la solution se trouverait dans un apport plus considé-
rable de graisse dans l'alinientation,et, en admettant que le résultat
fat atteint dans cette direction, il ne restait plus qu'a envisager-le

point de vue économique: Il'opération, au point de vue financier,
peut-elle rapporter? '
Or, aujourd'hui, il faut définitivement abandonner cette facon de

voir. L'expérimentation et la pratique agricole ont montré que ce
n'est pas en augmentant l'apport des matiéres grasses dans ia ration
qu'on verra s'élever plus ou moins parallelement le taux butyreux
du lait.

WING ajoute, par jour et par téte, a la ration ordinaire des vaches,
de 900 a 1.000 gr. de suif, sans constater un enrichissement marqué du
lait en'matie~e grasse. o ,

HENRIQUES et Hansen  additionnent  journellement a la nourriture  ordi-
naire, pauvre en graisse, 'd'une vache en lactation, 500 gr. d'huile de lin.
Au .bout de six jours, le lait obtenu -présente une augmentation de la
teneur en graisse de 1 %.

soxHLET (1) ajoute aux boissons des animaux en expérience des graisses
émulsionnées, et arrive a déterminer une augmentation du taux butyreux
du lait de 5,8 %.

Ces expériences sont tout a la fois contradictoires et troublantes,
'mais il y a lieu de faire remarquer, qu'il faut toujours, lorsqu'on,
opére sur des laits individuels - et c'est le cas dans les expériences
du genre de celles dont il vient d'étre parlé --seméfier des oscilla-
tions butyreuses normales du lait. Est-ce vraiment la matiére grasse
mise en expérience par HENRIQUES et HANSEN, par sSoxHLET, qui est
la cause dcl'¢lévat.ion  du taux butyreux du lait constatée pareux
en dehors de l'ingestion de 'matiere grasse et sans rien changer au
régime alimentaire de l'animal, peut-étre aurait-on pu noter des
oscillations semblables; le chiffre de soxhieT: 5,80 ~la me porte a
le penser.

’

(1) soxHLeT, IVochenbl. des Landw. Ver~ins im Bayent, 1896, wo 40.
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Nous verrons dans la suite de ce travail que e cas est fréquent,
mais déja il est bon de rappeler les expériences faites a I'Université
de Cornel!.

A Cornell, on opéra sur 5 vaches d'ages différents gardées a la pature et
recevant une ration composée a parties égales de son et de farine de tour-
teau de coton, avec addition de tiges de mais ensilé et de foin quand la
pature venait a s'appauvrir.  On utilisa aussi par deux fois, dans le méme
but, 5 génisses de 2 ans ayant récemment Vvélé.

Pendant 10 semaines, ces animaux recurent du suif tous les jours en
commengant par 1-20gr. par jour et en augmentant graduellement  pour
atteindre 900 grammes.

Les animaux n'eurent aucune difficulté a prendre le suif, leur santé se
. conserva bonne et leur poids resta stationnaire. Il n'y eut aucun change-
ment marqué dans le pourcentage en matiere grasse du lait et. dans la
quantité  de celui-ci, alors méme que les vaches recevaient la quantité
maxima de suif. Les variations de la matiere grasse furent légéres; elles
ne dépassérent pas 0,50/0 et elles ne furent pas uniformes; bref, elles ~
furent ce qu'elles sont a l'ordinaire. Les vaches donnérent tantdt un lait
plus riche, tantdt wun lait moins riche en graisse avec le maximum de
suif dans la ration que celui gu'elles sécrétaient avant ou apres.

Pour pouvoir affirmer que l'augmentation de la graisse dans la
ration 'est suivie d'une augmentation du j.aux de la graisse du lait,
il faut des recherches nombreuses et prolongées portant sur un grand
nombre d'animaux, dont on aura rioté, longtemps avant que I'expé-
rience ne commence, la courbe de leur graisse lactée.

Avec un nombre important danimaux, le facteur individuel se
trouve dilué, et son intervention, amortie dans la masse constituée
par l'apport du troupeau tout entier rnis 'en expérience.

Lés remarques que nous venons de présenter .sont capitales dans
I'étude de la question que nous soulevons ici. Trop de recherches
nécessitant beaucoup' de sujets sont entreprises a~ec un seul animal
ou un petit nombre d'animaux, et cependant on n'en conclut pas
moins des r.ésultats obtenus. Certains expérimentateurs le font dans
un sens, tels autres qui ont opéré cependant d'une fagon presque
identique, dans le sens opposé. Il y a la une contradiction flagrante.
Comment I'expliquer? € pense, une fois de plus, que les 'uns et les
autres n'ont pas tenu suffisamment conipte de ce facteur dominant:
la grande variabilitt du taux de la matiere grasse chez les femelles
laitieres, et ainsi leur déterminisme expérimental a été entaché d'une
grave erreur des les prémices.

Il est bon de noter encore que les expériences signalées plus haut,
de soxHLET, de 'HENRIQuEz et HANsEN, ont porté, chez des herbi-
vores, et gue, vraiment, ce n'était pas la l'espéce animal qu'il fallait
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choisir. Chez ces derniers, en effet, si 1'0 exagére la quantité de la
graisse ingérée., on observe que la sécréti n,du lait diminue.

SSUBOTINKL) a méme .eonstaté qu'elle pe t tarir quand l'alimentation
devient ~xclusivement grasse.

GOGITIDSR2), en administrant a une chévre eta une chienne 50 &
100 gr. (huile de lin par jour, note que la sécrétion lactée diminue beaucoup
chez la chevre, et tarit presque chez la chienne.

Des troubles digestifs sont toujours enregistrés en pareil cas, et
non seulement la sécrétion diminue, mais méme, ainsi que MALPEAx
et DOREZ,ALBREC'HTKELLNER l'ont cpnstaté, il peut y avoir une'
diminution du taux de la matiere grasse dans le lait. Les rocher-
ches semblables & celles que nous venons de critiquer sortaient vrai-
ment par. trop du/cadre de la physiologie normale. \

Les' expériences qui ont été faites a I'Université de Cornell, qui
ont duré quatre ans (1900-1904) et ont utilisé un grand nombre
d'animaux, aboutissent aux mémes conclusions que celles de WAU-
TERS (1898-1899), de ORLA JENSEN (3): Il faut en dire autant de
celles qui ont été entreprises au Danemark et qui ont portésur
3.000 animaux (4). '

Les observations de MALPEAU-Xet DIFFLOTH les confirment.
« L'alimentation n'a giiére d'influe~ce 'Sur larichesse du lait, mais"elle
peut augmenter ou dimirluer la sécrétion des gla:¢tdes mammaires.
Avant toutes choses, la richesse du lait dépend 'des aptitudes indi-
viduelles. ‘

Il est impossible d'augmenter d'une fagon permanente la teneur
du lait en matiere grasse pal'un apport plus considérable de graisses
alimentaires sous forme de tourteaux. ORLA JENSEN montre que
I'influence de ces derniers se fait sentir plutét sur la qualité chimi9ue'
de la matiere grasse que sur sa quantité'l et encore les modifications
sont-elles quelquefois peu marquées; tout cela dépend de la richesse
du tourteau en graisse. Quand ils sont trés dégraissé~, les tourteaux
de grames oléagineuses employés comme aliment concentré sont,
en quelque sorte, uniquement une source d'azote.

(1) ssusoTin, Virchow'» Arch.iv, 1866.

(2) coamipse,  Zeitschr . t- Biologie, vol. XLV, 1904c.

(3) oria wuensen: la Composition du lait peut-elle étre influencée par I'affou-
ragement? [Ann, Agl'. de la Suisse, 1905).

(4c)Lire Ch. D. 'woops : Recent e,r:perimental inquiry upon. Milk secretion;
A.-W. sirtine, The Physiology of Milk: secretion, in Feeding Fat into Milk or the
ef/cct of the Food upon the quality and quantityofMilk'produced. Circ. n0 75
du Bur. of An. fnd.,, 1905~ Ch. porcHer, De linfluence de I'alimentation sur
la composition du. lait. Rapport a la Ligue contre la mortalité infantile, dans
le Bon Lait, Masson éd., Paris, 1910.
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A. ~IALLEVRH1) en résumant son opinion sur le role des matiéres
grasses de la ration comme source de la graisse du lait apporte la
véritable conclusion a ce qui précéde: « On a essayé bien des fois
d'enrichir le lait des vaches en matiére grasse, en augmentant la teneur
des rations en aliments riches en graisse digestible, on est toujours
-arrive a des résultats nuls, ce qui s'explique aisément puisque I'animal
sait trouver la graisse nécessaire au lait qu'il fournit dans les matieres
hydrocarbonées de ses aliments.

Si donc, il n'apparait pas que l'augmentation de la graisse du lait
puisse dépendre nettement d'une' augmentation. de la graisse alimen-
taire, comment I'objectif des agriculteurs : augmenter la quantité
du lait et en méme temps sa richesse en graisse, peut-il étre atteint?
On répondra: Par la sélection ayant comme base le contrdle laitier.

I_a sélection, principe de l'augmentation méthodique
-de la matiere grasse dans le lait. - Ce que jai dit plus
haut du « sang butyreux », le rappel que j'ai fait des recherches de
TERROINE sur les variations de la richesse moyenne du sang en
acides gras chez les animaux de méme espéce, comportent cet ensei-
gnement théorique,’ auquel la pratique du contrdle laitier vient
donner une confirmation éclatante, que c'est uniquement dans la
recherche des animaux trés butyrogénes comme géniteurs qu'on
trouvera la solution. .

Entrer dans cette voie est d'autant plus intéressant que les innom-
brables documents (2) que I'on posséde aujourd'hui sur les résultats
du controle laitier nous permettent d'affirmer qu'on peut, tout ala fois,
chezTe méme animal, poursuivre l'augmentation du rendement en
litres et Il'amélioration du taux hu'tyreux du lait plus abondam-
ment produit.

Depuis longtemps, le praticien sait que, si la production d'un taU.1J
moyen élevé de graisse par litre est une qualité de race, elle est, dans la
race, surtout une qualité i~dl:viduelle. De la a conclure qu'on doit,
dans la race choisie, éliminer les animaux peu butyrogenes, il n'y
avait qu'un pas, mais, pour le franchir, il fallait & sa disposition, de
la méthode, de la discipline, et, avant tout, des jalons.

.(1) A. maLLevre, les Variations de la richesse butyreuse du lait ct les
influences dont elles dépendent. {SociétéCentrale  d'Agriculture de la Seine-Infé-
rieure, Bull. trim., oct.-nov.-déc. 1910).

(2) Voir le Lait, t. Il, 1922, le numéro 7-8, pp. 521-700, uniquement consacré
au contrdle laitier.
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Le premier de ces jalons a été posé par les recherches deFLEIlscH-
MANNEt ses éléves, notamment HITTCHER. '

En pesant chaque jour le lait, d~ chaque vache soumise a leurs
recherches, et en notant chaque fois la matiére grasse, et cela sur
un nombre élevé d'animaux,ils ont mis en relief ce fait remarquable
qu'une vache donnait un lait dont la teneur moyenne en matiére grasse
est-a peu, prés inoariable pendant toute sa carriere. Ce point de physio-
logie' est d'une extréme importance, car.. si un animal donné avait
da présenter des oscillations considérables dans les richesses moyennes
de ses diverses lactations, partant -~ans le poids total de beurre
fourni au cours de celles-ci, toute base sérieuse de sélection reposant
sur le rendement en matiere grasse nous échappait, la pérennité de
la qualité butyreuse disparaissant. Puisque c'est le contraire qui est
vrai, il est donc, d'ores et déja, possible de conclure, a l'abri de faits
innombrables, qu'une vache qui est trés butyrogéne au cours d'une
lactation donnée, le sera aussi dans ses lactations ‘'ultérieures.

C'est qu'elle posséde du « sang butyreu,x », et ce « sang», propriété
transmise par hérédité, ne saurait cHanger d'une année a l'autre.

Le travail de GOWENvient apporter confirmation _de ce qui vient
d'étre dit. - .

J.-W. GOWEN() y utilise les importants documents que I' « Ad-
vanced Registry »ide la race de Guernesey met a sa disposition. Le
mérite d'un pareil registre, aussi bien d'ailleurs pour les autres races
que -pour celle de Guernesey, est de prédire exacte~ent quel sera le
« record ))ultérieur des vaches qui s'y trouflent inscrites, quand elles
sont soumises a de nouvelles épreuoes. En d'autres termes, physiologi-
quement parlant, le mécanisme du contréle du rendement laitier
et butyreux d'une vache est tel que, lorsque ce dernier a été établi
régulierement, il permet de donner la plus compléte sécurité pour la
production ultérieure. 1l y a deux facteurs dans cette production,
la quantité d~ lait et le taux butyreux; si, la quantité de lait est
celui qui peut varier le plus, le tauxhutyreux.rpar  con-~re, est celui qui
reste le plus fixe.

Cela correspond donc tout a fait aux recherches de FLEISCHMANN
et ses éleves : Le taux butyreux' du ~ait d'une femelle laitiere est la
traduction .pondérale d'une qualité physiologique en rapport a<,Jede
« sang butyreux», qu'elle tient de ses ascendants et qu'elle peut trans-
mettre & ses descendants.

Si la quantit¢ de lait -produite augmente, la quantité totale de

(1) J.-W. cowen, Relations between tue butterfat percentage ofone lacta-
tion and the butterfat percentage of a subsequent lactation in Guernesey Advan-:
ced :J3.egistryCattle (J. of Dairy Science, t. VI, p. 330, 1923).



LE PROCES DE LA :MATIERE GRASSE DU LAIT 29

matiére grasse ap.gm~nte en méme temps, parcé que le taux butyreux,
lui, reste a peu de chose prés constant.

Le travail de cowen nous montre qu'il est possible de mes~rer
le degré de confiance que l'on peut accorder aux « AdvancedRegis-
try », c'est-a-dire aux Registres d'élite, pour le calcul du, pourcen-
tage en matiere grasse; le chiffre de ce'pourcentage est prédit plus
sirement pour une lactation ultérieure que ne l'est le rendement
en litres de lait.

La richesse butyreuse moyenne du. lait" d'un animal
donné. - Il n'y a aucune contradiction entre- ce qui vient d'étre dit
et les oscillations  extrémement marquées du' taux ,butyreux du lait,
dont nous parlerons un peu plus loin. Tout individu laitier, qu'il soit
peu ou tr.es buturogéne, a une courbe du taux de la matiere grasse de
son lait, qui est trés irréguliere.

Ce qui est important pour un animal donné, c'est la richesse
moyenne du lait, et c'est celle-ci qui servira a le classer au point de
vue de la sélection. C'est elle qui répond analytiquement a la valeur
de son « 'sang butyreux », lequel se transmettra & la descendance.

Le facteur hérédité est donc celui que l'on doit faire jouer pour I'amé-
lioration de la richesse en matiere grasse du I~it. '

Pour finir ce paragraphe et marquer la distinction tranchée qui
doit étre faite entre l'action de I'hérédité et celle d'e I'alimentation,
je dirai, d'accord en cela avec tous les zootechniciens qui se, sont
occupés du probléme du rationnement, que ce n'est pas en nourris-
sant abondamment une mauvaise laitiére; une mauvaise beurriére,
qu'on augmentera notablement sa sécrétion lactée.

Sur ce point, il me plait de faire encore appel a l'autorité de maL-
LEVRE Qui jugeait de toutes ces choses avec un si parfait bon sens :
« Dans la,mesure ou le permet I'aptitude individuelle d'esanimaux,
disait-il, l'alimentation  exerce une influence trés puissante sur la
quantité de la~t sécrété par la mamelle. C'est surtout, en effet, par
l'augmentation  ou la réduction du rendement en lait que les vaches

s'adaptent & la nourriture qu'elles recoivent. .

« Par contre, linfluence de l'alimentation sur la richesse 'buty-
reuse du lait est des plus restreintes. Et l'on se tromperait étrange-
ment si I'on croyait pouvoir modifier & son gré la teneur du lait en
matiére grasse en changeant la composition ou I'abondance des
rations' consommées. S'engager dans cette voie serait poursuivre
une chimere. Encore une fois, le procédé vraiment efficace, et par
conséquent vraiment pratique dont on dispose pour obtenir unlait
plus ou moins riche, c'est la sélection attentive, persévérante. ))

. Le devoir de l'agriculteur est donc de bien nourrir des animaux
bien sélectionnés. (A suivre}





