
./olTOpEURS ANORMALES DU LAIT

Le troisième (élimination de produits indésirables formés par
certains microbes) est le même que celui que nous avons rencontré
à propos de l'élimination des mauvaises saveurs et odeurs provenant
de l'alimentation des vaches: ici comme là, il consiste à aérer Ie
lait après pasteurisation, c'est-à-dire à pratiquer la réfrigération
à l'air libre.

Nous tombons ici sur un remède commun à deux causes diffé-
rentes et c'est fort heureux car .les conclusions pratiques générales.
en seront bien simplifiées. (A suiure.]
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Au cours de mes expériences de détermination de la matière
grasse dans le lait de brebis," selon les méthodes Gottlieb-Rose,
Gerber, Neusal, Cavalli, Maccagno, Hôyberg, Morsin, Magliano et
Singh - dont j'ai exposé les résultats dans un ouvrage précédent (1)
-, j'ai eu l'occasion d'observer que quelques-unes des méthodes
susdites, pour lesquelles 'on se sert de solutions alcalines; en gros se
ressemblent. .

Dansmes nombreuses expériences d'orientation, j'ai pu constater
que ces méthodes étaient fondées sur I'action combinée de l'hydrate
de sodium, indispensable pour dissoudre et rendre fluides les subs-
tances protéiques, avec l'alcool isobutylique nécessaire pour faire
affleurer et provoquer la séparation de la matière grasse et permettre'
la formation d'un dépôt limpide. .

Les autres substances qui entrent dans la composition du réactif
- non toutes encore bien connues, les Maisons fabricantes aimant les
tenir secrètes -- doivent avoir une action secondaire.

En me servant des butyromètres communs Gerber, Morsin et
Hôyberg, et, en partant d'une quantité de lait déterminée, j'ajoutais,
en des proportions variables, la soude et l'alcool .isobutyliquc. J'ai
pu ainsi constater que, en quelques-uns des butyromètres dont je me
servais, des petites gouttes de matière grasse se séparaient, pareille-
ment à ce qui arrivait lorsque je suivais les méthodes susdites, et
ces gouttes affleuraient à la surface, formant une couche plus ou
moins continue.

(1) Considérations et remarques sur quelques méthodes pour la détermination de la
graisse dans le lait de brebis. L' l talia Agricola, 1934.
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Si la quantité d'alcool isobutylique était trop petite, ou trop forte
la concentration de la solution de soude, la matière grasse ne deve-.
nait pas limpide, ou, du moins, elle mettait un temps assez long avant
d'affleurer. Une séparabion rapide de la matière grasse se vérifiait
au contraire quand la solution, au-dessous, paraissait limpide et un
coagulum se déposait a:u fond. ('

J'ai alors essayé, toujours à la suite d'essais d'orientation et en
. me servant 'toujours des susdits, butyromètres, 'd'établir quelles
étaient les 'conditions .Ies meilleures pour obtenir u~e séparation
facile et un rapide affleurement de la matière grasse. Après de très
n'ombreuses épreuves concernant ce dernier temps, je suis arrivé à
des résultats assez satisfaisants, en employant la' quantité de réactif
et en suivant la technique que je vais e.xposer.

Butyromètres Gerber. - Lorsque je me suis servi des butyro-
mètres Gerber, j'ai employé:

Solution de NaOH au 6,5% ;
, Alcool isobutylique ;

et, comme matériel: un bain-marie, un centrifugeur, une pipette de
10cc. pour le lait, une pipette de 10,5 cc. pour la soude, une de I cc.
pour l'alcool isobutylique, des butyromètres Gerber, des bouchons
Fibu, un thermomètre.

A) Et voilà les quantités des liquidés que j'ai employés:
NaOH (6,5%) , .•. , . , 10,5 cc,
Alcoolisobutylique (1) ." .....• ,., , 1,0 cc.
Lait ",., .. , ... ,.,", .... , ,. , , , , 10,0 cc.

, O~, agite le butyromètre énergiquement pendant quelque
30 secondes, on le renverse quatre ou cinq fois, dans le but d'obtenir
une solution homogène; onle plonge dans un bain d'eau à 600-620 C.
pendant 8 minutes ;on l'enlève du bain et on l'agite encore énergi-
quement, ayant soin de tenir le butyromètre horizontalement,
jusqu'à ce que le's grumeaux se soient complètement dissous (il
fàut agiter de 20 à 30 secondes environ). On renverse encore le
butyromètre 4 à 5 fois, on le remet dans le, bain pendant 3 à 5
.minutes, et, enfin, on centrifuge pendant 4 à 5 minutes. On fait la
lecture, qui donne directement en % la quantité de matière grasse,
après avoir remis pour quelques instants le but.yrorriètre dans le
bain à 600 C. '

B) Tout en laissant la technique invariée, j'ai inverti les quantités
.de solution de soude et de lait, c'est-à-dire que j'aiJ?ris :

NaOH(6,5%) , . , ; .. 10,6 cc.
-Alcool isobutylique .. , , , 1,0 cc.
Lait ,.,.,', .. ,', , , , ~..•.•. , , .. , , , . 10,5 ,cc,

(1) Mesurer avec la plus grande précision la quantité d'alcool,
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Butyromètres' Mor8~n. '-Lorsque j'ai fait usage des butyro-
mètres Morsin et Hôyberg, j'ai employé:

Solution de NaOH.5,O% ;
Alcool isobutylique ;

et comme matériel: url bain-marie, une pipette de 5,5 cc. pour la
soude, unede'9,5 cc. pour le lait, une de !,O cc. pour l'alcool iso-
butylique, des bouchons Fibu ou Hôyberg, un thermomètre.

EXÉCUTION.- On verse dans le butyromètre:
.NaOH(5%) .
Aleoolisobubylique .
Lait .

5,5 cc.
1,0 cc.
9,5 cc.

On peut suivreIes deux procédés suivants:
œ) On agite énergiquement le butyromètre pendant environ

3'0 secondes et le renverse 2 à3 fois, pour rendre le mélange homo-
gène; on le met dans un bain de 60° à 620 C. pendant 7 à 8 minutes;
on l'enlève du bain; on agite énergiquement, en tenant le buty-
romètre horizontalement, jusqu'à ce que les grumeaux du coagulum
soient complètement dissous (il suffit pour cela de 20 à 30 secondes) ;
on le renverse 2-3 fois; on le remet dans le bain, et, après 10-15
minutes, on fait la lecture. L'usage du centrifugeur reste ainsi
superflu.

~) On suit la technique précédemment citée pour les butyro-
mètres Gerber. .

Par les procédés déjà exposés, la matière grasse se sépare en de
petites gouttes qui montent rapidement à Iatsurface et le liquide
restant au'-dessous devient très limpide, couleur orange, tandis que
les flocons de coagulum se déposent au fond. .

J'ai toujours eu soin d'employer, soit pour le lait, soit pour la
solution de soude, et surtout pour l'alcool isobutylique, des quantités
de réactif et de lait dont il était possible d'exprimer' les valeurs en
nombres entiers.

Précision de la méthode.
Des essais de comparaison que nous avons faits à l'égard de

la 'méthode Gerber, il est résulté que, en suivant .le procédé A)
(c'est-à-dire en utilisant des .butyromètres communs Gerber et en
employant '10,0 cc. de lait), les variations n'ont pas été supé-
-rieures à ± 0,15 et la moyenne des différences a été de -+ 0,001. En
employant, au contraire, 10,5 cc. de lait (procédé B); la moyenne des
différences a été de + 0,14. . -

Se servant, au contraire, des butyromètres Morsin (on devrait
obtenir les mêmes données même avec les butyromètres Hëyberg,
qui mit la même capacité et la même graduation que les Morsin),

LE LAIT, 1935
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la moyenne des différences en ±, toujours par rapport à la méthode
Gerber, a été de - 0,002 pour les épreuves dans lesquelles on a suivi
la technique présentée en ex) et de + 0,14 pour celle présentée en [3).

Outre ces déterminations exécutées avec du lait de vache, nous
en avons fait quelques-unes, .nous s~rvant toujours des butyro-
mètres Morsin, avec du lait de brebis, dilué à 50%, lés contrôlant soit
par la méthode Gerber, soit par la méthode pondérale Rose-
Gottlieh.

En suivant la technique indiquée en oc), c'est-à-dire ne nous
servant pas du centrifugeur, la variation moyenne a été, par rapport

. à la méthode Gottlieb-Rose, de - O,16,tandis que, ensuivant la
technique indiquée en ~), la variation moyenne n'a été que de
- 0,06. - _

Les niêrneséchantdllons de lait avaient donné une différence par;
rapport à la méthode Gerber, respectivement de + 0,04 et de
+ 0,14.

La technique et la quantité de réactif et de lait indiquées respec-
tivement en A) et en ex)nous fournissent des données correspondant
à la méthode volumétrique de Gerber, qui est considérée en Italie
comme la méthode officielle. Le procédé indiqué en B) et 'en ~)
nous fournit au contraire des données. très rapprochées de la mé-
thode pondérale Rose-Gottlieb, considérée comme la méthode la
plus précise.

Etant donné le nombr~ limité des expériences. de contrôle que
nous avons exécutées, nous désirerions que des expérimentateurs
appartenant à d'autres Instituts épro-uvassent cette méthode et
contrôlassent sa précision. .

Nous pensons que, de toutes les méthodes qui ont été proposées
en"ces dernières années pour la détermination de la matière grasse,
celle que nous avons indiquée n'est pas inférieure aux autres, et
qu'elle pourrait être employée utilement dans la pratique ordinaire.

En effet, cette méthode a pour elle, en dehors de sa simplicité et
de la facilité de satechnique.Ta possibilité de permettre l'ex

4
écution,

en série, de déterminations différentes, la dépense relativemént
faible occasionnée par l'achat, d'ailleurs facile, du matériel néces-
saire.

Le temps nécessaire pour l'exécution d'une détermination,
variant entre 20 et 25 minutes, n'est donc pas certainement supérieur
au temps nécessaire, à l'exception de la méthode Gerber, aux autres
méthodes volumétriques employées ordinairement pour la détermi-
nation de la matière- grasse.

Le coût de chaque détermination exécutée par cette méthode, en
calculant le prix de l'alcool isobutylique à 24 lires (1) le litre et celui

(1) La lire vaut environ 1fr. 30.
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de l'hydrate de sodium à 16 lires le kilo, serait de 3,6 centimes en
.utilisant des butyromètres Gerber et de 3 centimes seulement en se
servant des butyromètres Morsin ou Hôy berg. Ce prix est nettement
inférieur à celui de 14-17, centimes qui est admis ordinairement pour

. les méthodes Gerber, Magliano, Hëyberg et Neusal, à celui de 18-20
centimes de la méfhodeSing, à celui de 20-30 centimes des méthodes
Morsin et Cavalli. ' ,

ESSAIS SUR LA FABRICATION DU ·PORT-SALUT
EN PARTANT DE LAITS PASTEURISÉS
RÉENSEMENCÉS DE LEVAIN LACTIQUE

par CH. PORCHER tet G. THIEULIN

Les laits que l'on désire pasteuriser pour la .fabrication du
Port-Salut donnent parfois des fromages présentant d'assez' nom-
breux trous, ce qui traduit la présence d'une quantité insolite de
B. lactis aerogenes. Sans doute, le développement de ces derniers
est-il facilité par une acidité moindre du lait, tenant vraisemblable-
ment ~ des laits de mammites. Sur des laits d'acidité normale dont
I'acidification parf franchement, les ferments lactiques ordinaires
font la police du milieueb, dans une certainémesure, s'opposent au
développement èxagéré du B. lactis aeroqenes .. Mais, sur des laits
malades, alcalins, dont l'acidification tarde, on est conduit à
admettre que le B. lactis aeroqenes, toujours présent- dans ces laits,
en même temps que leB. coli, trouve des conditions plus favorables
pour son développement.

Il faut donc d'abord s'assurer de la qualité des laits au point de
vue de leur réaction et le mieux qu'on puisse faire ici pour ces laits
destinés à la fabrication des fromages, c'est d'utiliser le 'réactif à
l'alizaro1. Rien n'empêche également de recourir à des catalasi-

.mètres plus ou moins rapides, mais, alors que l'épreuve à l'alizarol
- doit être réalisée sur les laits de tous les fournisseurs, l'épreuve

catalaaimétœique peut être plus espacée. . .
La quantité de présure utilisée est à peu près trois fois celle qui

devrait être nécessaire' pOUTun emprésuragenormal, s'effectuant
sur des laits de réaction également normale. Sans doute, en augmen-
tant l'action de la présure, pense-t-on faciliter le caillage; mais, à la
réflexion, c'est l'acidité du lait au départ qu'il faut penser à amé-
liorer. Sur des laits normaux, cette acidité, d'habitude, se déclanche
bien et il suffit, pour la fabrication du Port-Salut,' que l'acidité
acquise ait atteint 2° ou 3°, c'est-à-dire que l'acidité totale, en
degrés Dornic, du lait, soit de 20 à 21°, pour avoir un emprésurage
normal et une acidification qui parte bien. Mais, avpc des laits alcalins,
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