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IV.', CHRISTIANSENdistingue .4 phases:
o à 1 heure' '"--'.très mauvais '
L·à 3 -heures ,--'- 'mauvais
3 à 6 heures - qualité moyenne

, plus de' 6 heures -.,- bon
Ainsiqu ..e le calcul statistique Fa démontré,' ce classement' correspond

exactement à celui de BARTHEL-ORLA'JENSENpour l'épreuve aubleu de
méthylène.

LES ENZYMES DU LAIT. ET LEUR UTILISATION
POUR APPRÉCIER LECHAUFF~GE- DU LAIT

par C. LIND.
, '-i '-. _,

Bactériologiste, de lait~rie, à 'Copenhague (Danemark)

Dans le contrôle pratique dulait,on a souvent besoin de' déterminer
si le lait a été chauffé ou non. C'est souvent là une chose difficile, parce
que l'influence de la chaleur surIe lait 'varie avec Ia rtempérature et,
d'autre part, le lait àexaminerpeu:têtreun mélarigede lait· chauffé
et de lait cru.' Les 'questions-auxqüellës on doit, repondre sont les
suivantes:

1° Le lait a-t-il été chauffé à moins de 800C.,c~est-à-dire pasteurisé
à « haute températurescomme l'exige la loi danoise, quand il est vendu
sous le qualificatif « pasteurisé» 1

Le lait a-t-il été chauffé momentanément it desfempératures infé-
rieures à 800?

3° Le lait a-t-il-étéchauffé pendant un temps défini à 62,-64°,c'est-
à-dire a-t-il vsubi ce qu'on appelle la « pasteurisation basse »l

4° Le lait est-il un mélange de.Iait chauffé et de lait cru 1
50 Le lait est-il complètement' cru, c'est-à-dire n'a-t-ilsubi aucun

. chauffage, quel qu'il soiti
La détermination du chauffage à 80° ou au-dessus n'est pas difficile,

elle s'effectue avec la méthode de STORCH(paraphénylênèdiamine et
eaux oxygénée). . .'

Mais il n'en est plus de même avec la pasteurisation basse,qui est
très répandue sauf au Danemark. -Un lait ainsi pasteurisé est, comme
onlesait, chauffé une"demi-heure à 62-64°. Ilapartiellementconservé
les qualités chimiques et biologiques du lait cru, ce que les médecins
et surtout les pédiâtres considèrent comme très important pour l'élevage
de l'enfance. Avec la. méthode de STORCH,il est impossible de contrôler
le chauffage du lait qui a subi la pasteurisation basse.ainsiqu'un cham-
f age momentané à des températures-inférieures à '18°, ou des mélanges
delait,cru~ avecdu-lait -chauffé.' Avec-la -m-éthode,·de.-'SToRcH,un
lait chauffé momentanement ft, des températures au-dessous: de 780 et
uri 'Iait'provenant du mélange de lait pasteurisé avec au moins' 10%
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de lait cru, donnent la réaction d'un lait cru. Ils ont cependant les
caractères d'un lait pasteurisé à haute température.

Les méthodes 'servant à déterminer si un lait a été chauffé ou non
se rangent dans deux groupes:

a) Les méthodes dérivant de réactions diastasiques déclanchées 1

par les ferments solubles du lait. Elles se 'basent sur ce fait que les
enzymes sont affaiblies ou détruites par le chauffage. Ces. méthodes
sont sous la dépendance de lacatalase, de l'aldéhyde-réductase (enzyme

. de SCHARDINGER),de la réductase et de la peroxydase (enzyme de
STÛRCH).

. b} Une méthode chimique qui est basée sur' la coagulation de
l'albumine par le chauffage du lait à des températures élevées.
, Les deux premières des enzymes citées ci-dessus se trouvent nor-

malement dans le lait. Or, comme elles sont formées par beaucoup
ge bactéries, conséquemment les réactions auxquelles elles servent
de bàses ne peuvent' aider à déceler le chauffage du lait que lorsque
les bactéries ne sont" .pas trèa mombreuses. .

En présence de lait très pollué, renfermant une grande quantité
de ces bactéries, ces méthodes sont inexactes et j'ajouterai même, cela
va sans <pre, tout à fait inutiles ; elles ne peuvent avoir quelque valeur
que dans le cas des bons laits.

Or, ce que souhaite I'approvisionnement en lait, c'est une matière
première qui soit pauvre en germes. Lorsque le lait est défectueux,
qu'il ait été ou non chauffé au préalable, il doit être cuitavantlaconsom-
mation, à moins qu'il n'y soit pas livré. Si la plus grande partie-du
lait n'a pas été chauffée,' ou si tout le lait l'a été insuffisamment, soit
pendant peu de temps et à une température assez basse, il ne sera pas
possible de le différencier d'un lait cru; mais dans ce cas, si le lait a
conservé le' caractère d'un lait cru, il sera, par ailleurs, très pollué
riche en microbes et nous avons la ressource d'utiliser des réactions
qui sont basées sur la présence de la réductase.

En effet, l'épreuve de la réductase, avec' le bleu de méthylène, nous
dira sile lait est riche ou pauvre en bactéries, la quantité de réductase
présente étant sous la dépendance des microbes. En conséquencevcette
épr~uve doit toujours être utilisée avec .Ies autres .

.La peroxydase n'est pas. d'origine ~icrbbienn:e; aussi la signification
de la réaction.qu'elle détermine est-elle tout autre. Nousen dirons autant
-de l'épreuve qui est basée sur la coagulation de l'albumine, et-qui ne
saurait être influencée parles -bactéries.

Dans ces· deux. conditions ces deux méthodes, I'une.ibiologique, et.__....,__.
l'autre chimique, nous serviront aussi bien pour un mauvais lait que
pour un bon lait.

Dans le Laboratoire bactériologique de 1 la' Société « Trifolium »

de Copenhague; qui contribue à l'approvisionnement: de cette ville,
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% de l'eau oxygénée

Lait pasteurisé.

3% 1,5 %

6,0 4,0
7,7 4,7,

3,4 2,6
4,5. 3,0
3,0 2,7
2,3 1,7
0,3 0,2
0,0 0,0

Lait cru.

1.100 échantillons de lait cru- ont été exammes, quelques-uns ont
été achetés en ville, mais la plupart <ont été pris sur- des laits .frais
venant de fermes, à,~ l'arrivée .à Copenhague .

. Sur ces 1.100, 3 seulement nous ont donné p19~nsde 1,5 cmêd'oxy-
'gène ; et dans ces 3 cas l'eau oxygénée était-affaiblie, aussi peut-on
fixer 1,5 comme la limite inférieure de l'indice catalasimétrique dans

-- --- _.Je--lait--cru-etsi..l-'on-désire.une;l.imite-ferme,2on. pourraït-prendre-l,3 ....-_- .'"
Si l'on trouve ~es laits vendus sous le nom, de laits crus ayant des
valeurs inférieures iL 1,3, il faut les _examiner autrement .• T'ai trouvé
danscettecaté-gorie des laits avec des valeurs de 0,5;- mais j'ai pu,
avec la. méthode' de STORCH, les démasquer comme des laits' chauffés.
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,Des Iaits-cruacontenant peu de oatalase renferment 'toujours ,:Pen
.de bactéries, mais l'inverse 'n'est pas vrai. Des laits 'pura se' qonservant
biensans que l'on ait pu noter chez eux uneaugmentation.considérable
des bactéries pendant 24 heures à une température 'inférieure. à)oo)
n'ont pas ,v;uleur catalase augmenter nettement. Si la'catalas~ du lait
augmente rapidement, c'est qu'il .v a .parallèlement un développement
microbien vigoureux.' Ce que l'on peut dire, c'estqu~: .j.tnegrand~
,quantité de caialase dans un . lait pur, pauvre en germ,es"provïent ~u
lait .propre .etn'est pas formée par des bactéries. " .

Si le -lait est chauffé pendant un moment et qu'il ~~it vite'ref~oigï,
la catalase diminuera d'autant plus que l'on aura chauffé à une plus
haute température, ainsi q-u'il résulte du tableau II.

TABLEAU II

Influence du chauffage sur l'indiCe catalasimétrique,

, N° des laits

CrU:. 4,,0
1

3;5 8,0... 4,6 3,3 4,0 3,4 3,7 ·3,6- 4,3 9,0
Chauffé à 60° .

"

3,0 4,0 2,7 2,9 ,

; .'
1;'8» 62° . 2,5 1,5

» 65° . 0,5 2,8 0,5 0,7. 2,0 2,5 ','
}) 700 . 0,3 1,5 0,2 0,9 0,0 0,2 0,5 0,7 0,2 0,'" 2,7
)J' ,'75° . 0,0 0,0 ' 0,0 0,4 0,0 0,0 .0,0

1

0~2
}) 80° . 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0

Des Il échantillons du tableau II, les nOB II, IVet IX étaient des laits
d'une qualité inférieure, Le~ nOB X et XI étaient des laits très mauvais.

Le tableau II montre, en outre, qu'un lait chauffé à 80° voit sa catalase
détruite et s'il est bien- conservé, après chauffage, les bactéries ne se
développant pas, cette catalase ne réapparcîtra pas. Au contraire, si
on donne aux bactéries l'occasion de se développer à nouveau.Ia.catalase
augmente et on peut' dire que la valeur de l'Iridiée' oatalasimétrique
de laits pasteurises au-dessus de 800 est une mesure peu exacte du
développement ultérieur des bactéries, puisque les recherches d'ORLÀ
JENSEN nous. ont montré que les diverses espèces bactériennes secrè-
tent des quantités de calatase différentes.

Si le 'lait, est. chauffé pendant un temps plus ou moins long à.une
température plus basse, la catalase diminue en proportion de la durée
du chauffage.

-Dans quelques expériences que j'ai faites, où j'ai .ohauffé .du.Jait
pendant 20-30 minutes à 60°-640, l'indice catalasimétriquede bons laits
ainsitrâités étai t ;descendu ;au-dessous -,de 1;5,-<limite...inférieure :duJait.,~-",
cru, 'mais dans, le cas de, laits' très impurs, ils ne .dëscendaientpas
au-dessous de cette limite, ainsi qu'il résulte-de- l'examen du tableau III.. '
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,TABLEAU ni
" Lnfluence de 'la durée du chauffage'suTZ'indice catalasimétrique.

N° des laits
1

l
\'

Il IIJI
1

IV V
1

VI 1 VII VIII f IX X
1

XF
,

1 1 1 '1 l' ~;~1 1 \"Température 64° 60- 60- 62° ' 62- 63- 62° 60- 60- 62-
62° 62° 64° ,65° ' 63°' 63° 63°'

Lait cru. 4,0 -3,5 3,9 3,5

1
4,0 s.s 3,0 "1

Chauffé mo-
mentanément. 2,4 3,2 3,5 3,0' 1,5

Chauffé. 5 min. 1,4
10 min. 1,3 1,1 IL
12 min. 1,7 ,1,3
15 min. 1,0
20 min. 1',0 1,0 0~8
30 min. 0,8 1,0 0,8 0,9 0,8 0,7 0,8 2,0 1,0 1;5 1,0 ,

Les échantillons du tableau III, les nOVIII et X étaient extrêmement
défectueux, les autres :étaient bons ou médiocres. ,

. Si un lait chauffé à 60-64° pendant 20-:30 minutes est conservé
pendant 24 heures à des températures au-dessous de 10°, l'indice catala-
simétrique n'augmente pas ou, du moins, s'il le fait, ·ce n'est que d'une
façon très insignifiante. Ce fait est dû à ce que les bactéries ne se déve-
loppent pas. )

L'épreuve de Schardinger est basée, comme on lé sait,sur la
réduction du bleu de méthylène el). présence de formol. L'enzyme qui
interviendrait a été appelé aldéhyde-réductase. J'ai eu recours à cette
épreuve en' utilisant la solution ordinaire de bleu de méthylène, telle
qu'elle est employée dans la méthode de, la;'réductase, avec une addition
de 2;5° /0 de formol. A 10 cm3 de lait, on ajoute 0,5 cm3 de la solution
bleu de méthylène formolée et on laisse 'au B-M à 48-50°. '

SCHARDINGiŒestime qu'un lait cru, est décoloré avant 10 minutes
et un, lait cuit seulement après 2 heures. Cette opinion a été corroborée
par d'autres savants et mes recherches ne sauraiént que les confirmer.
Cependant SCHERNaurait trouvé des vaches qui, au commencement
de' la lactation, produisaient un .lait qui ne 'décolore la solution de '
SCHARDINGERqu'après 10 minutes 1 ORLAJENSEN de son côté a trouvé
2 échantillons qui se décolorent après 10 minutes, mais il ne' dit pas à
quelle période .de la lactation ils correspondaient. BARTHELa trouvé
également quelques videurs au-dessus de 10 minutes, mais la plupart
sont au-dessous. ~ .

De mon côté, j'ai examiné plus de 2QO échantillonarie laits çrus
qui se décolorent avant JO minutes. -L'aldéhyde-réductase-se tr-ouvedans
le.lait propre.maia elle est également formée par les bactéries, ce qui est
démontré de la façon suivante: '
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a) Avec l'âge du lait, là durée de la décoloration est--diminuée;
b}. Le Iait-pasteuriséqui.taussitôt après la pasteurisation ne décolore

qu'au. bout de quelques heures, décolore en quelques minutes quand
les bactéries mit eu l'occasion de pousser vigoureusement .

. Dans le tableau IV, on va pouvoir apprécier l'influence du chauffage
'sur le temps de décolorationdans la réaction de SCHARDINGER,lequel
s'acéiciÎli- 'parallèlement- avec le ichàufîage.

;

TABLEAU IV

L'influence du chauffage sur la valeur du Schardinger'
N° du lait. Il III

Lait cru. 7 6 f5
chauffé à 62° .. 8 7,5 8

67°.. 10 8
70° .. 10 10
73°.. 15
75°.. 60 18

» 77°. '. '>90
80° .. >120 >90

Alors que dans le tableau IV, il s'agissait d'un chauffage rapide,
une minute ou' deux, dans le tableau V il s'agit d'un chauffage à 60~64{}
pendant des temps variables allant jusqu'à 30 minutes.

TABLEAU V

L"influence de la durée du chauffage sur la valeur du Schardinger

_----'--'---;---'-1 I~nI:-III I~I_~ I,-=-I:~I:JII I~~l_~ 1~~__
,

l
'62- 1 62- 1 62- 1 60- 1 62- " 62- 1 . 1 60- 1 60- 1 60-_ 62° 630 640 640 640 640 640 1 62° 630 630 640

N° du lait

. Température

i
Lait cru 6 7 6 8 9. 5 6 2,5 9 2 6
Durée: o min .. 8- 8 7,5 7

» 10 » 12 9 8,5
» 20 » Il 9
» 30

-
17 13 11,5 Il 10 8 9,5 6,5 8 8 9II

1
Secoué.

"
23 15 14 13 16 13 18 , 9,5 13 17 14

Dans les deux tableaux qui précèdent, quelques: valeurs pour les
laits chauffés,' sont trop basses. Il faut en trouver l'explication dans
ce que le gaz absorbé par le lait pendant le chauffage tendà retarder
considérablement la décoloration, Ainsi un lait cru après passage

-su:r-un-réfrigél'ant-qui a -permis de le mettre en contact-sur une laFge.-
.surface avec l'air a augmenté de 2 minutes le temps de la décoloration.
Si un.lait chauffé est agité avec de l'air, ou s'il passe également sur un
réfrigérant, il absorbe de l'air, ce qui augmente beaucoup le temps. de
décoloration. Dana-J'épreuve de SCHARDINGER,ce n'est qu'après cette



POUR APPRÉCIER LE CHAUFFAGE DU LAIT 941

absorption d'air que les valeurs dans les réactions avec les ~laits chauffés
peuvent être comparables avec celles que donnent les laits crus, lesquels
contiennent toujours 'de' l'air.

Dans le tableau V, 'sous la désignation « secoué» sont indiquées
les valeurs données par des laits pasteurisés à basse température après
qu'ils ont été agités avec de l'air. Tous ces échantillons, à l'exception
du VIII,ont des valeurs au-dessus de 10, c'est-à-dire au-dessus de. la
valeur des laits crus. Notons en passant que.1e lait VIn est un lait
très mauvais; BARTHELavait déjà vu qu'un-Iait vpasteurisé à basse
température se décolorait avec le réactif de SCHARDINGERplus lentement
lorsqu'il est refroidi en' passant sur un réfrigérant que s'il l'est dans le
récipient avec. de la glace et il estime que'c'est l'air absorbé qui est -Ia
cause de ce phénomène. La conclusion de BARTHELest que l'aldéhyde-
réductase est affaiblie seulement; mais non détruite par une' telle pas-
teurisation.

Il faut distinguer ici entre les laits, récemment traits et les laits qu'on
, a l'occasion d'examiner dans le contrôle ordinaire, qui sont plus âgés
et altérés et dont toutes les valeurs sont au ..dessous de 10.

L'épreuve de la réductase s'exécute ainsi, d'après BARTHELet ORLA-
JENSEN: 40 cm3 de lait sont mélangés avec 1 oms d'une solution aqueuse
de tablettes de bleu de méthylène de ELAUENFELDTet 'l'VEDE,laissés
au reposau B-M à 38-400 et observés par i:n:tervalles. Le nombre d'heures
qui s'écoulent jusqu'à ce que la décoloration soit complète/est nommé
la valeur de la réductase. Plus ily a de bactéries dans le lait, plus petite
est cette valeur Jet inversement. La richesse bactérienne d'un lait n'est
pas exactement en raison inverse du temps de la décoloration, car, ainsi
que l'a montré ORLA-JENSE'N,différentes bactéries ont despovvoirs
divers de, réduction. Mais la méthode, qui a été très bien examinée dans
la pratique, est aujourd'hui tellement appréciée qu'on peut dire en
toute confiance que l'épreuve de la réductase, en dépit des critiques
théoriques qu'on peut lui adresser, est extrêmement utile pour classer
les laits comme bons, médiocres et impurs (BARTHEL,LIND). Si la ,ri-
chesse bactérienne d'un)ait ne dépasse pas 500.000 bactéries par cms Ie
temps de réduction du lait sera au moins de 5h. à 5,h.~. S'il est de 2 heures;
le lait est considéré comme impur. Un lait qui décolore entre 2 et 5 heures
est médiocre. Si l'on veut savoir plus exactement le nombre de bactéries
du lait, on sait qu'il faut des méthodes plus coûteuses, recourir à des
ensemencements sur des ,plaques de gélatine ou d'agar, ce qui,' dans la
plupart des' cas, ne saurait être fait.

L'épre'uve de 8torch se réalise de la façon suivante : Dans une
éprouvette, on verse 5 à 10 cm3 de lait, puis l goutte de solution
aqueuse d'eau oxygénée contenant 0,2 % d'eau oxygénée et ensuite
II gouttes d'une solution aqueuse de paraphénylène-diamine à 1 %
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fraîchement préparée. Aprèsmélange, le .Jaitcru prend.itrèarviteame
couleur bleu-indigo. Un lait .qui a subi-.lechàuffage :à .des températures
a:u-dessus de 80° conserve sa couleur blanche. Si le lait,au bout. d'une
demi-heure,. prend une tonalité. plus bleuâtre; c'est qu'il .a été chauffé
à une température un peu -inférieure à 800 ou qu'il résulte d'un mélange
delait pasteurise avecune quantité de' lait cru ne dépassant.pas 5-10 %1
Si un lait a été chauffé momentanément à des.températures- au-dessous
de 78o.:01.Î si Ie lait pasteurisé est,'additionnéd'une-quantité deIait..cru
dépassant 10 %, la réaction qu'on obtient est celle du lait cru:

Avec l'épreuve de S'i'ORCH,il est donc impossible de dire si unIait
a été chauffé à une tempérautre -plus basse que 78° oua'il n'a pas subi
le moindre ..chauffage. .

L'épreuve de l'albumine~'~il y aplusieurs moyensde J'appliquer.
J'accorde nia préférence à celle'd~ SOXHLET,qui est basée sur la coagula,
tion .de la caséine par acidulation sans chauffage. Dans l~ 'laif,cru,
~'aJbumine reste en solution et on la précipitera quand-on chauffera Iesérum
préalablement obtenu.' Si le lait est pasteurisé à haute température;
ou préalablement bouilli, J'albumine aura ·été.précipitée presque totale-
ment et-conséquemment lorsqu'on chauffera le, filtrat "obtenu après
précipitation de la caséine par un acide.on n'obtiendra qu'une précipita-
tion faible ou même seulement qu'un léger trouble.

L'épreuvepeut être exécutée comme suit: 10 cmêde lait sont dilués
avec 40 cm" d'eau, puis on pr~cipiteàfroidàl'aidede2cm3d'une solution
à 3 % d'acide acétique. Le filtrat est chauffé quelques instants à 85-90°;
Du lait cru ou du lait pasteuriséàbasse température donnera un précipité
considérable, tandis qu'avec un lait :pasteurisé, à, hautevtempérature,
il n'y aura qu'un trouble; le filtrat se troublera faiblement.

Si on 'chauffe le filtrat plus-longtemps à: 85-~00 à une température
. plus élevée, onuura un petit précipité, car la pasteurisation ordinaire
ne coagule pas toute l'albumine (ORLA-JENSEN).

Une détermination quantitative de J'albumine dans.1e sérumacétique
pourrait donner. des résultats' sur' l'importance' du chauffage; niais ils
seraient parfois' aléatoires. .

A l'aide de l'épreuve de l'albumine, on peut déceler l'addition du lait
cru àdu lait pasteurisé si cette addition dépasse 20·40 %; mais il
faut reconnaître-que dans ces,conditions,' il serait préférable derecourir
à la méthode de STORCH._

Nous allons voir maintenant comment· il faut interpréter les résultats'
des épreuves dont il vient d'être question, relativement à.I'influence du
chauffage. .

Lait cru.·~' Avec la méthode de STORCH,on "aura une coloration
rapide et vive: L'indice catalasimétrique n'est .pas inférieur à 1,5; le
temps de décoloration de là réactiondeScHAR;DINGERest au maximum
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deIûminutes; l'épreuve de. hi, .réductase.nous donnera arpproXirii'àtive-
ment le nombre de bactéries. .

Si vla valeur de I'indice icatalasimétriquetet celle de l'épreuve .de
SCHARDING.ERsont en dehors des limites que donne un lait .cru,. on
doit se demander .sîIe lait n'a pas été ohauffé.surtoutrsiv-de plus.-Ia
valeur de la réductase-est petite. Très souvent on aura. une réponse
à cette question, en laissant le lait à 'une température au-dessous de
10° pendant 24 heures. Après. un tel repos, la valeur de la réductase
et celle de la réaction de SCHARDINGERd'un -bon lait cru, ne seront que
faiblement altérées, . tandis que la' valeur de la catalase aura un peu
augmenté. .

Si 1 le: lait estimoina bon .. il Y' aura une diminution dans la. valeur
de la réductase, ainsi que dans celle de SCHÀRDINGER,et une' augmentation
de l'indice catalasimétrique .

.Un lait cru qui réduit rapidement le bleu de méthylène parce qu'il
renferme beaucoup de bactéries, voit s'élever son indice oatalasimétrique,
baisser au contraire le temps de décoloration dans la réaction de
SCHARDINGER.

. Lait pasteur-isé au-dessus de 800. .,', Avec la réaction de STÛRCH,
pas de coloration, ce qui suffit pour classer ce lait comme pasteurisé.
Avec l'épreuve de l'albumine, il n'y a qu'un nuage dans le filtrat. .

Si le l~it est bon et frais, la valeur de la catalase est zéro, la valeur
de hi, réaction de SCHARDINGER,dépasse quelques heures et la décolora-
tion du bleu de méthylène également.

Si les bactéries se développent ànouveau dans uri tel lait, des enzymes
.eontfabriquéea et conséquemment, alors que nous voyons l'indice catala-
simétrique s'élever, les temps de décoloration du bleu de méthylène
et du bleu de méthylène formolé· diminuent.

Mélange de lait cru avec <leulaitchauffé.-Dulaitpasteuriséà800
additionné de 5-10 % de lait cru et .un lait chauffé momentanément
à 78-800 donneront une coloration plus faible et .ils la donneront p~us
lentement, avec le réactif de STÛRCH.Si la proportion de lait cru est
plus grande ou si le chauffage n'a pas atteint 78, l'épreuve de STÛRCH
ne distingue pas"un tel lait du lait cru.

L'épreuve de l'albumine n'indiquera l'addition de lait cru ou de lait
pasteurisé que .lorsqu'elle atteindra 40, % au moins. Du lait pasteurisé
avec une addition de lait cru de moins de' 30 % et' un lait chauffé au-
dessous de 80C?n'auront qu'un petit indice catalasimétrique et de grandes
valeurs pour l'épreuve de la réductase et celle de .sCHARDINÇ-ER.Si le
chauffage dépasse 75°, l'indice oatalasimétrique sera le plus .souvent
zéro, ce qui n'est pas le cas pour un lait de'smélange. Les réactions
d'un lait. chauffé- sont assez. stables, celles au contraire des laits de
mélange se modifient vite, puisqu'ils se conservent mal.



944 c. LIND. -:- LES ENZYMES DU LAIT 1<~TLEUR UTILISATION

Laltpasteur-lsé à basse tem pératu re. - Aveol'épreuve de STORCH
et l'épreuve de l'albumine, on ne saurait distinguèr-ce lait .du lait .cru.
Si l'on a pasteurisé du bon lait et s'il est pasteurisé depuis peu de temps,
son indice catalasimétrique ne dépasse pas 1,5 et le temps de décolora-
tion de SCHARDINGERest au-moins 10, si le lait a été saturé d'air après
le chauffage, par passage sur un réfrigérant. La valeur' du temps de
décoloration du bleu de méthylène sera toujours grande.

Si le lait n'était pas bon avant la pasteurisation, les épreuves ci-
dessus auront 'de la peine à.le distinguer du.lait cru; et ce n'est que la
relative fixité des différentes valeurs de cesiépreuves après un certain,
temps .de conservation qui lé démasquerait comme 'du :'lait chauffé.
En effet, une conservation 'all'-dessous de 100 pendant 24-48 heures ne
change guère 'ces valeurs, tandis que pour un' bon lait cru, elles sont
légèrement modifiées, et beaucoup pour un mauvais lait c~u.

Le tableau .vI donne les ..résultats qu'on obtient avec quelques
échantillons de laits traités dans des conditions différentes:

TABLEAU VI

aussitôt, 1 après 24 h. à '10° 1 après 48 h. à 10°

Sch: 1 -. Réd: 1 S,ch. l, Cat. 1 Réd. 1 seh·1 C'at. 1 Réd.

A lait cru ...

8eh.

1 8 3,08,251. 5 4,4 4

::~ ~,5 .: ::~ ~'51
3,5 5 3 5,5' 0,25
5,2 0,5 2 7,6 0,25'° 6 1>120 0,1 5
O,? >7,25> 75 1,3'4,,7'5
0,9 5,751> 45 1,2 3,5 8
1,8 6,25 12 3,0 3,75 4
1,2' 2,25 Il 3,0 0,5

, 2,0 3, 3 5,0 0,25
2,0 .1,5

B » 8
C » 6

D » '" 6
E » ••• 2,5
Fiait pasto . >90
G )) ... >75

W \!, H + 10% cru >90
-~ I '+ 30% » >22

·i .~ ('K + 10%» 90
H i L + 30%)\ 22

0.. M + 20%» 18
.~ .. , N 8
'§ S 0 8
~ .s ~, P 9,5 0,8

a ffi )Q 17
.~ ~ 1 R 11,5 0,8
j -m \ S 1 6,5 2,0

(6)

14
9

14
25

Il 1,5 >8
91,0 >8

12 0,6 >8,
23 0,9 >8,5
14 0,9 >8
8 2,7 5,5 7 2,7

,

0,7
1,0

.1 '

>6,751' 17

>6,75 13
>8 18
>7,5

6 10

Ce tableau nous montre comment on peut appreCler à J'aide des
méthodes ci-dessus ,examinées quel est le, traitement qu'a subi le .Iait.

Les échantillons A etB. sont des .Iaitsextrêmements bons,' pauvres
en germes, C et D des laits bons, Eun, lait ,mauvais,"to~s à l'état cru.
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v , " A et .B sont touj ours bons après 24 heures. 'A l'est' encore après
48 heures, tandis que C et D sont mauvais déjà après 24"heures. E.est
'si"riche en bactéries, ainsi qu'en témoigne le' temps petit qu'il prend
PO~Ir' décolrer le bleu de méthylène, que l 'indice catalasimétrique et
lavalé~r du Schardinger Re, permettent pas de n()~s donner des ren-
seignementssur. le traitement qu'il a subi. Les chiffres trouvésressem-
blent à ceux que nous ·donne le lait I~ après 24' heures. L était un
lait; de mélange .de lait pasteurisé et de laitcru.

LeRIaitspasteufisésF et.G ont des chiffres',élevés'pour le Schardinger
et,':b'aspour l'indice catalasimétrique.: 'La valeur de' la catalàse de -G
après 24 heures a crû, maisparatlèlement, -J'épreuve de la réductase
noustmontre que le nombre de bactéries a également' augmenté. Les
laits H à M sont des laits de mélange de laits pasteurisés à hautetempé-
ra;i'u:re'avec des quantités variables de laits crus. Les 'chiffresdu Schar~
dinger ,~ont hauts, ceux de J'indice catalasimétrique petits.

Au bout de 24 heures, ils sont tous fortement altérés.
Le lait L est si riche en mic-robes que, au bout de 24 heures, les

méthodes qui ont recours aux enzymes ne peuvent plus être employées;
seule l'épreuve de l'albumine décèlerait cet échantillon comme un lait
pasteurisé.'"

Relativement aux Iaitsvpastëurisés à:basse température N à S,
il est étonnant de voir que les chiffresduSchardingers'élèvent au-dessus·
de 10, après qu'ils ont été secoués en présence 'd'air atmosphérique.
D'autre part, les chiffres du, Schardinger ne sont pas élevés, très au-
dessous des chifres correspondants des laits. pasteurisés à haute tempé-
rature. Les, indices catalasimétriques sont faibles excepté celui, deN.

N provenait d'un lait mauvais. Il en est de même d'ailleurs de S,
'qui'ne peut pas être distingué d'un bon-lait cru; pourtant la 'constance
dès valeurs obtenues' après 48 heures .nous amène à penser qu'il n'est
pas cru. Il est -d'importance pour le contrôle moderne du lait de savoir
:si'lé lait répond bien àIa désignation sous laquelle il est mis en vente,
'tout au moins lorsqu'il s'agit du lait dé choix, toujours coûteux.'

s • Or, aucune des méthodes dont nous venons de parler ne nous permet
-dedonner une certitude complète sur le chauffage et surtout surI'impor-'
i;a'ncé du chauffage du lait; Il faut 1e~combiner pour' avoir 'des résultats
Vlus précis- (1) ..
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RECHERCHES SUR L'INFLUENCE DELA SÉCRÉTION
LACTÉE SUR L'ORGANISME,

LE SYND.ROMEHYPOGLYCÉMIQUE ETLA"FIÈVRE
VITULAIRE DE LA VACHE

par M. L. AUGER,
Docteur-Vétérinaire, Chef de travaux de clinique ,à l'Ecole vétérinaire de Lyon

(Suite et fin)

Le syndrome hypoglycémique obtenu expérimentalement ch-ez
la vache se traduit par des symptômes ldentlquesàceux de la
fièvre vitulaire. - Si nos idées sont exactes et si la fièvre vitulaire
est la conséquence d'un épuisement du glucose immédiatement utilisable
de l'organisme, on doit pouvoir en créant artificiellement cet état chez
une vache saine reproduire tous les signes de la fièvre vitulaire. L'épui-
sement de l:organisme en glucose immédiatement utilisable peut être
décelé par l'abaissement du taux du sucre du, sang, mais il se traduit
aussi par des symptômes particuliers' dont l'ensemble constitue ce que f

l'on appelle aujourd'hui le« syndrome hypoglycémique ».1A la vérité ce
syndrôme avait pu être obtenu autrefois par l'injection d'unesubstence
provoquant de la glycosurie: laphloridzine dont le .mode d'action est
d'ailleuraencore discuté et I'ensemblerles signes présentés par les ani-
maux était connu sous le nom d'« intoxication glycoprive», mais les
résultats donnés par la phloridzine étaient inconstants et c'est surtout

, depuisTextraetion de l'insuline par les Canadiens qu'une telle expéri-
mentation est devenue facile.




