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LES POTENTIELS DE REDUCTION
DANS LE LAIT FRAIS, NON CUIT (1)

par
LAscar BURUIANA

Ingénieur Chimiste au J.3boratoire de Chimie biologique de la Facult¢é de Médecine
vétérinaire  de Biicarest

CLARK [1] a observé le premier que I'électrode de platine non
platirié, c'est-a-dire a surface lisse, introduite dans le lait frais, non
cuit, prend un potentiel positif de l'ordre + 0,200 v., mesuré en
rapport avec I'électrode d'hydrogéne.

Si I'on ajoute maintenant dans le lait de petites quantités d'une
aldéhyde 'quelconque, le potentiel change de signe .aprés quelque
temps, se fixant prés de - 0,200 v. CLARK suppose que ce change-
ment est di a lI'enzyme de Schardinger, sans expliquer toutefois le
mécanisme d'aprés lequel se produit le phénomeéne.

Le lait non cuit, infecté par les agents microbiens, présente encore
plus nettement ce changement de potentiel, méme sans l'apport de
I'aldéhyde. Dans ce cas, la valeur finale du potentiel arrive aussi a
- 0,200 v. environ. La mesure des potentiels du lait se fait ordinai-
rement dans une atmosphere d'azote pur pour éviter .les influences
perturbatrices de I'oxygene.

KODAMA [2] affirmé qu'il n'a pas réussi a obtenir des potentiels
réducteurs dans le lait frais non cuit en ajoutant de l'aldéhyde. Il
attribue le phénoméne réducteur observé par cL4,.Rk a l'infection
bactérienne.

Dans un travail en réponse a celui de KODAMA, CLARK [3] con-

(1) Paru dans le Volume'iubilaire du Professeur Ch. Porcher.
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firme de nouveau ses observations antérieures, attribuant l'insucces
de KODAMA aux impuretés de l'azote. Il termine son travail par ces
mots: ¢ Puisque maintenant il existe' un probléeme qui demandela

répétition de ces expériences, les spéculations futures devront atten-
dre la clarification de cette question -du concours d'un troisieme
laboratoire .. Rien n'est plus fatal au, progrés de la science que le
contentement de soi avec des idées préconcgues ; elles atténuent I'inté-
rét des vérifications et nuisent a la concordance avec les faits
expérimentaux. ».

Dans le but de fixer la question, nous avons répété les expériences
de cLARK avec les aldéhydes. Nous avons pris tous les soins néces-
saires, afin de nous assurer de bons résultats, en tenant compte des
critiques faites par CLARK et KODAMA. Les résultats obtenus confir-
ment les observations de ,cLARK '(fig. 1).

FIGURE 1.
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otitre les. potentiéls réducteurs développés par les aldéhydes ou
seulement par l'infection bactérienne, nous avons observé l'apparition
d'autres potentiels réducteurs tout a fait analogues, par I'échauf-
fement du lait frais, non cuit, dans une atmosphere "d'azote pur
(exempt d'oxygene).

Des soins spéciaux ont été 'pris en ce'qui concerne la purification
de l'azote et la récolte du lait. Pour éviter les actions perturbatrices
dues' & l'infection™ bactérienne, le lait était trait dans des vases parfai-
tement propres. Les potentiels apparus a la. suite de I'échauffement
étaient mesurés te' plus tét possible, tout au plus 'une demi-heure
apres.



DANS LE LAIT FRAIS, NON CUIT 787

Les graphiques représentés danslesfigures 1l et 11l montrent net-
tement l'influence de la température sur l'apparition des potentiels

réducteurs.
INnGURE 1.
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L'aspect-est identique avec celui des graphiques 'de cLARK (fig. 1)
obtenus par l'addition de l'aldéhyde. La valeur finale du potentiel est,
en outre, la méme que celleobservée dans le cas de l'intervention de
l'aldéhyde et de l'infection bactérienne. Dans chaque expérience"
on. mesurait a la fin le pH, électrométriquement. Les valeurs de
'pH oscillaient dans tous les cas entre 6,65 et 6,80.

Si I'on refroidit le lait jusqu'a BOO C., en continuant le "barbotage
de l'azote, la valeur du potentiel n'est pas influencée, ou ne l'est que
trés peu. Les valeurs des potentiels développés sont au contraire
trés sensibles aux traces d'oxygene. Le potentiel du lait refroidi a
30° C., mis en contact pendant quelques secondes avec l'atmosphére
environnante, prend Immédiatemént.la valeur positive initiale ou une
valeur plus petite, mais toujours assez rapprochée.

Nous basant sur ces observations et pour expliquer I'apparition
de ces potentiels, nous supposons qu'ils sont dus au lactose du lait
et que c'est ce corps, qui accélere, sous l'influence des enzymes
déshydrogénantes et de la ,chaleur, I'établissementdup6tentiel-
limite. L'hypothése parait possible si I'on observe l'aspect ,des gra-
phiques des potentiels d'une solution de lactose de la méme eonoén-
tration que celle du lait (solution 0,08 M. amenée a un pH= 6;80
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FIGURE III.
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a laide des phosphates) et soumise au méme traitement (chauf-
fage), fig. I, Il, Ill. Un fait intéressant et gui n'a pas encore regu
d'explication est celui-ci:

La valeur-limite du potentiel de réduction, dans les deux cas
observés par CLARKetdans le cas observé par nous, est a pen pres le
méme et oscille autour de la valeur - 0,200 v.
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par
Mile  SIMONE SARRAN

Docteur  en Pharmacie.

Les importants travaux de Ch. PORCHERur le lait ont établi que
-« lorsque le.taux du lactose dans le lait vient a baisser, celui des
.chlorures s'éléve pour assurer le maintien de I'équilibre osmotique ».



