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NEMOIRES ORIGINAUX (1)

L'APPROVISIONNEMENT EN LAIT DE LA NATION.
PRODUCTION HYGIENI'QUE ET CONTROLE (2

par, BEN DAVIES

Directeur des laboratoires  "United Dairies Limited " (Londres)

Dans les réunions de producteurs de lait, la question de la pro~
preté et de I'hygiéne du lait, quelque soit l'aspect sous lequel on la
traite, est de nature & donner lieu a des discussions irritantes.

Ceci est peut étre dil,en partie, a la méfiance qu'éveille chez le
fermier laborieux et pratique la propagande pour ce qu'il considere
étre des fantaisies et des théories absurdes, et également au 'fait
qu'on ne lui a pas fait comprendre que tout ce qui peut étre fait pour
assurer'la propreté hygiénique de l'approvisionnement en lait et la
santé de ses troupeaux,n'est pas tant une taxe sur ses hénéfices

précaires, qu'une contribution' a sa prospérité.

(1) Reproduction interdite  sans indication de source.
(2) Traduction de H. N. GURANSFIOY.

LE LAIT, 1937
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On a estimé que la tuberculose bovine, qui n'a pas diminué au
cours ,de ces trente' ans, colte a l'industrie agricole une somme de
plusieurs millions de livres sterling par an, et que telle estimation
'serait probablement augmentée dans des proportions notables,si
on tenait compte du montant des ravages causés dans les troupeaux,
par l'avortement épizootique, la maladie de Johnneet la ma.mrnite.

En dehors de tout cel~, on 'a encore la perte incalculable, due
a la restriction de la consommation du lait, a la suite d'un' manque
de confiance généralisé concernant sa pureté et ses qualités hygié-
niques. C'est certainement au fermier que reviendra le plus grand
bénéfice, lorsque l'opinion se généralisera que toujours et partout
la fourniture de lait présente des garanties réelles de pureté et de
propreté. Nous avons la conviction qu'une telle sirua.tion ne doit pas
seulement étre ardemment souhaitée, mais qu'elle peut également
étre rapidement réalisée.

Depuis le début du siécle jusqu'a ce jour, le probléme de l'appro-
visionnement en lait a été,sans cesse, l'objet d'études et d'observa-
tions scientifiques, mais, jugeant par, la littérature abondante sur
ce sujet et par une expérience personnelle de longue durée, nous ne
pouvons pas dire que I'on soit bien pres de la solution. ll-est surpre-
nant que dés rapports officiels n'osent demander mieux que «du
lait cru raisonnablement sdr » produit 'dans . des conditions de pro-
preté raisonnables » et « autant que' possible libre d'infection ».
Quelle confiance pourrait étre inspirée par une fourniture décrite
en ces termes. Quel avertissement, inspirant plus la méfiance, pour-
rait-on~donner pour du lait, que de le, reoomma.nder de la facon
suivante:

« Ce lait est raisonnablement sOr », . raisonnablement
propre » et autant que possible «libre d'infection »,

Il ne faut plus que l'addition de l'ancienne maxime « caveat
emptor » pour rendre l'avertissement completement significatif.

De telles limitations circonspectes, paraissant Inspirées par le
découragement, peuvent étre remplacées par d'autres, qui, d'emblée,
donneront des garanties de pureté positives et dignes de confiance ..
Il s'agit ici de trois choses essentielles: propreté, sécurité et qualité
hygiénique. S'il est possible de réaliser cela, cettepossibHité doit
étre admise par l'administrateur d'hygiene, le consommateur, le
distributeur et surtout en premier lieu par le producteur de lait,pour
lequel elle est la base de la prospérité future de son industrie'.

ILLA PROPRETE DE LA FOURNITURE DE LAIT

Le fait que du lait malpropre puisse avoir la -méme valeur com-
merciale que du'lait propre, est de nature a déplaire au bon produc-
teur, au distributeur et 'au consommateur, Que cela ait été possible
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jusqu'ici est attribuable en grande partie a la difficulté de différen-
. cier nettement, par la technique de laboratoire, les deux catégories de
lait et de les définir. Nous sommes d'avis que cette difficulté n'existe
plus maintenant, et que, deés lors, il devient possible d'accorder un
prix déterminé .au lait propre, et une redevance substantiellement

réduite a l'article de qualité inférieure -,-1'écart entre les deux étant
mis en réserve pour le bénéfice du producteur propre. On doit faire
comprendre a ceux' qui ne parviennent pas, ou ne veulent pas
parvenir a améliorer, que des méthodes convenables de production
constituent les conditions d'acces au marché.'

Il est inadmissible que la réalisation d'un standard de propreté
- qui devrait étre l'attribut normal du lait - puisse constituer une
performance tellement exceptionnelle et méritoire qu'elle exige une
récompense sous forme de payement d'une prime ou d'une gratifica-
tion »cet.te facon de procéder serait absolument néfaste. Au contraire,
la propreté devrait étre tellement répandue et conventionnelle, que
toute exception entrainerait dessanctions séveres - d'abord, parce
qu'un tel lait déprécie le produit plus propre auquel il est nécessaire-
ment mélangé, et parce que, en second lieu, la production d'un lait
dont la qualitén.'est pas acceptable, a cause' de sa malpropreté, est
due a la négligence ou au mépris des exigences les plus élémentaires.
L'exigence d'une prime pour l'observation des exigencea'sta.tutairea
d'un Ordre du Parlement constitue une fagcon de procéder” dont il
serait impossible de trouver la pareille dans n'importe quelle autre
industrie. Seulement lorsque I'on conviendra d'admettre q,Uedu lait
malpropre doit étre considéré comme normal, une prime pour le
lait propre anormal peut étre justifiée.

Les textes officiels actuels donne~t Il'impression que la produc-
.tion de lait propre est une opération, non seulement codteuse, mais
encore semi-scientifique, réservée a des spécialistes, alors que, en
réalité, il-n'y a rien qui puisse la rendre impossible au producteur
le plus humble. Il sera démontré plus loin que sans imposer des
mesures draconiennes, par l'exigence de conditions qui sont a peine
plus difficiles a réaliser que celles exigées par la vulgaire propreté,
tolitl'approvisionnement en lait de la nation atteindrait un degré de
propreté comparable a celui du lait de |4 catégorie A.(1). Comme

(1) Les laits catégorisés (Graded Mil ks) en Graride-Bret.agno, comprennent:
Certijied Milk (laitcertijiél.
De vaches n'ayant pas réagi a la tuberculine, ne contenant pas plus de 30.000

bactéries par 18 gouttes (1 cm~) de lait, lorsqu'il estli vré au consommateur. Vendu cru, '
mis en bouteilles a l'endroit de la production.

Milk Grade A. T. T. (A. Tuberculine  Tésted). Lait catégorie A de vaches n'ayant pas
, réagi a I~ tuberculine.

Comme |E'précédent, mais ne cont.enann.pas plus de 100.000 bactéries pa! 18 gouttes'
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exemple intéressant on peut mentionner qu'un des producteurs
connu de I'Auteur, qui parvient a produire, d'une facon persistante,
du lait pur, est un petit fermier - ancien agent de police - et que
de nombreux cas similaires seront mentionnés plus loin. Laissant
p~ur le moment la question de l'absence d'organismes pathogénes
dans la fourniture' de lait, examinons si sa simple propreté peut étre
considérée comme due au consommateur par droit' ou par faveur.
Doit-on considérer la propreté et les précautions a prendre pour la
production comme des choses naturellement dues a tout lait,ou
sont-elles extraordinaires et anormales, et seulement dues a une
partie de la fourniture totale, qui est;( catégorisée ))ou . accréditée ))
et pour laquelle il faut payer un prix plus élevé ? Ces questions ne
constituent pas de vaines paroles; elles expriment le principe fonda-
mental de toute législation logique a ce sujet; on n'est pas autorisé
d'y répondre par des généralités insensées, comme . raisonnable-
.ment propre)) et autres, dont nous avons déja fait mention.

Il n'y a pas de probléme dont la solution soit plus urgente' dans
lI'administration  sanitaire, que I'élaboration d'un standard de la
qualité hygiénique du lait, qui, non seulemerrt satisfasse, aux exi-
gences raisonnables de l'administrateur, mais auquel tout produc-
teur, que son troupeau soit composé de six ou de soixante vaches,
puisse se conformer. Un tel standard devrait poser les exigences
les plus élevées, qui puissent étre raisonnablement demandées et
dont l'e'xécution ~erait possible. Un examen attentif démontrera
immédiatement’ que .le probléeme doit étre pris en considération a
deux points de vue différents ~ d'abord de celui de la production
'‘propre du lait, et ensuite dé celui de la qualité hygiénique du lait -
pour autant que celle-ci dépendde I'absence, dans la fourniture de lait,
d'organismes pathogénes pouvant provenir de la vache. Un standard:
de propreté hygiénique tel., que son application effectuerait une

(Suite de la note de la page 4,51).

(1 cm") de lait, lorsqu'il est livré au consornmat.eur vendu cru, est envoyé au vendeur
en pots scellés, et mis en bouteilles par le vendeur.

Milk Grade A. (lait catégorie A.).
De vaches examinées et trouvées saines par un médecin Vvétérinaire.  tous les trois
mois, ne contenant pas plus de 200.000 bactéries par 18 gouttes (1cm™) de lait, lorsqu'il

est livré au consommateur. Vendu cru, est envoyé au vendeur en pots scellés, mis en
bouteilles par le vendeur.

Pasteurized Milk Grade A (lai~ pasteurisé catégorie A~). ,

Maintenu pendant 30 minutes a la température de 145:150° F. (620'8-65°5 C.) dans
des réservoirs clos, mis en bouteilles aprés réfrigération, ne'contenant pas plus de 30.000
bactéries par 18 gouttes (1 cm") de lait, lorsqu'il est livré au consommateur.

Pasteurized Mille (lait pasteurisé). \

Comme le précédent, mais ne contenant pas plus de ,100;000 bactéri~s par 18 gouttes
(Lem™) delait’, lorsqu'il est livré au consommateur.
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amélioration énorme de tout l'approvisionnement en lait du pays"
n'appartient pas au domaine de la théorie, mais peut étre immédia-
tement réalisé. Un standard correspondant pour la situation hygié-
nigue des troupeaux, doit étre considéré comme le r.ésultat futur'
d'un lent progres, qui, pou]."autant que nos connaissances actuelles
permettent ,d'en juger, ne sera probablement obtenu que, par les-
générations futures.

La question de I'absenoc dans la fourniture de lait, d'organismes
pathogénes pour I'homme, ne peut étre considérée sous le méme
angle que celle de la production dans des conditions de propreté
convenable. L'état de santé d'un troupeau peut étre .d0 a des condi-
tions, qui ont existé pendant plusieurs générations, a des sujets
infectés, a des locaux infectés, méme, cela est possible, a des prairies
infectées. L'infection peut étre transmise d'une vache a l'autre par
I'homme qui les soigne, d'un sujet a l'autre aux marchés, aux exposi-
tions, et dans les étables. Ces conditions entrainent des charges' et
des rosponsabilités, qui sont de nature a ,effrayer l'individu; elles
seront examinées en temps utile; mais, d'autre part, la production
malpropre est due, ou a. l'ignorance, ou méme a un état d'esprit,_
grace auquel la propreté scrupuleuse est considérée comme une fan-
taisie et qui fait qualifier de fanatiques ceux quila préconisent. Une
bréve .période ‘'d'expériences, au cours de laquelle une. amende im..
médiate ment appliquée pour .tout défaut de qualité pouvant étre
prouvé, apprendra rapidement que les regles dictées pour obtenir
une propreté convenable ne peuvent pas étre impunément négligées.

Nous insistons encore sur le fait qu'un -standard de propreté
hygiénique doit étre appliqué,non  seulement pour une catégorie
limitée ou spéciale, mais pour tout lait, saris restriction aucune, et
sans que l'usage auquel il est destiné ou le traitement qu'il devra
subir, puisse étre pris en considération. Dans voette question de
_propreté et dhygiéne il n'y apas de milieu entre une production
« accréditée » et une production « disoréditée » Comme on le verra,
le standard de propreté aura une bien plus grande signification que
I'absence de ces malpropretés visibles et repoussantes, qu'on trouve
parfois sur les passoires et les filtres, aprés la filtration du lait. La
filtration est un anachronisme et une opprobre, souvent elle ajoute
au lait des impuretés plus nombreuses et plus nocives, que celles
qu'elle en retire. Quant au lait destiné a la préparation des diffé-
rents produits de laiterie, la nécessité de fournitures de _meilleure
qualité, au point de vue de la pureté, est également urgente. Les
procédés industriels sont certainement merveilleux, mais aucun pro-
cédé n'est a méme de préparer des produits de qualité supérieure a
partir de matiéres premiéres de mauvaise qualité ..Qui oserait affirmer
qu'un standard de pureté, nécessaire pour du lait destiné a la
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consommation en nature, ne doit pas étre exigé quand le lait doit
servir a la préparation de creme, de beurre, de fromage, de lait con-
densé et de poudre de lait?

Il serait évidemment inutile et méme néfaste de proposer, des
projets ou des standards, qui auraient comme résultat une hausse
notable des frais de production, mais il est possible qu'un standard
bien concu restreigne des bénéfices illégitimes dus. & I'économie
réalisée par le recours a des méthodes malpropres et, de ce fait,
antihygiéniques. La propreté 'est déja une obligation étroitement
associée au commerce 'des denrées alimentaires de tout ordre, il ne
faudrait donc pas de nouvelles décisions législatives - .mais sim-
plement des modifications - ‘'pour assurer l'application effective
des mesures existantes.

Lorsqu'on propose un standard hygiénique pour le lait, standard
de valeur réelle et d'application générale, il est indispensable d'avoir
a sa.disposition un moyen de détermination, qui permet de classer,
sans risque.d:~q~ivoque, n'importe quel échantillon de lait, confor-
mément aux dispositions prévues. Les propositions, qui ont été
faites pour la production « accréditée » présentent toutes le défaut
de se baser sur d'autres facteurs que sur la qualitt méme du' lait
produit. Le standard adopté doit spécifier des conditions 'définies de
qualité hygiénique ; on pourrait laisser au producteur le soin de
juger quelles seront les conditions requises, en dehors de celles.de la
vulgaire propreté, pour parvenir 'au but imposé; mais I'épreuve de
controle prévue doit étre aussi précise et aussi slre que I'épreuve
de la détermination de la teneur en matiere grasse, afin que son adop-
,tion comme base équitable de payement. ne puisse soulever d'objec-
tions. Un standard valable sera basé sur 'une épreuve' de' contrdle
a données indiscutables.

. Rien dece qui est avancé ici ne peut étre considéré co~me un
argument destiné a faire admettre des teneurs bactériennes élevées
. dans le lait, a n'importe quel moment, entre la production et la con-
sommation. Il s;agit de distinguer entre leur signification hygié-
nique et économique, et il est temps de reconnaitre quela numéra-
tion .bactériennesur  plaques ordinaires ne peut étre considérée
comme fournissant des indications adéquates sur la qualité hygié-
nique du lait; Méme ceux qui produisent du lait de la meilleure
qualité au point de.vue de la propreté, .sont déconcertés par un sys-
téme de contrble, qui approuve un jour, ce qu'il condamne le lende-
main.. quoique les. conditions hygiéniques de la;.production ,ne pré-
sentent aucune modification .. Le lait ne serait pas le merveilleux
liqguide qu'il est, si sa faculté productrice de santé était a la, merci
d:une variation de quelques degrés dans la température. La nature
a. protégéle laitvcontrela putréfaction et ses conséquences consta-
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tées pour la viande et le poisson, p~r les propriétés antiputréfiantes
des bactéries lactiques, qui sont probablement les principaux res-
ponsables des teneurs, bactériennes élevées déterminées par la numé-
ration bactérienne sur plaques. -

La présence des bactéries lactiqgues dans le lait n'est pas un signal
de danger, mais un procédé de sireté ;-elle-n'est pas un avertisse-
ment de la nature, mais un moyen de protection de la nature. A
cause' de cela il est erroné de considérer leur présence dans le lait
comme aussi inadmissible que celle de ces organismes dorit la pré-
sence est entierement attribuable a des manipula.tions et des usten-
siles malpropres. . .

L'admission de la numération bactérienne sur plaques, actuelle-
ment utilisée,comme  épreuve indicatrice de la pureté du lait, est
responsable du discrédit injustifié jeté sur une grande partie de la
production nationale” Lors. de I'examen d'une série assez grande' de
données, fournies au cours de I'été, par la numération, bactérienne
s'ur plaques, pour du lait certifié ou « Grade A. T. T. » (catégorie A
provenant de vaches tuberculinées), on constatera que fréquemment
les teneurs bactériennes déterminées sont élevées. Absolument
rien n'autorise a conclure que ces résultats occasionnels concordent
avec un relachement des précautions de propreté, qui caractérisent
la récolte et les manipulations du lait. Nier la valeur hygiénique d'un
lait, en se basant uniquement sur une teneur bactérienne élevée, cor-
respondrait, en fait, a nier celle du babeurre, qui, pendant des-siécles,
a été un des aliments principaux de la population paysanne la plus
robuste du monde, et qui, aujourd’hui, est estimé comme-un anti-
septique intestinal de grande valeur et auquel. on a généralement
recours pour le traitement de troublés digestifs des enfants en bas
age. Sur la plaque de cultupe, un germe est un germe,' qu'il soit un
germe de la tuberculose, ou de l'avortement épizootique, ou de la
mammite, ou seulement un' de ces germes. bienfaisants qui donnent
de l'arbrnea la creme et au beurre, qui provoquent la maturation du
fromage, ou encore un de ,cesorganismes particuliers qui indiquent
une production défectueulse et un outillage malpropre. Nous démon-
trerons qu'un lait a teneur bactérienne de dix' millions d'unités peut
en toute équité étre préféré a un autre a teneur bactérienne de moins
de dix mille unités, etétre reconnu d'une qualité notablement supé-
rieure et bien plus propre. .

Les réserves émises.vau sujet des.résultats de la numération bacte-
rienne du lait sur 'plarques, dans les milieux scientifiques les' plus
expérimentés, sont clairement démontrées  par le Professeur G.'S.
WILSON dans, son rapport a I'Organisation d'Hygiene de la Société
des Nations sur . Le systtme de catégorisation du lait aux Etats-
Unis d'Amérique 7. Ne tenant pas compte de J'inexactitude fré-
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queute des données, communément constatée dans tous les labora-
toires," on peut encore affirmer que, tel qu'on l'utilise actuellement,
la numération bactérienne sur plagues ne peut étre qu'une source
.d'erreurs." En premier lieu, elle ne donne aucune indication sur le
caractéere des bactéries présentes, elle ne différencie pas les organismes
bienfaisants des organismes nocifs. En second lieu, ie maintien a
basse température empéchant les- développements bactériens,
"la numération par culture sur plaques peut donner .unrésultat favo-
rable pour du lait produit dans des conditions trés défectueuses, et
permettre, sur la foi de la teneur bactérienne quantitativement peu
élevée, d'inclure ce produit inférieur dans les limites déterminées par
le standard du lait certifié.

Il serait inutile d'insister aussi énergiquement sur l'insuffisance
des méthodes actuellement utilisées, s'il n'était pas possible d'en
préconiser d'autres, pratiques et satisfaisantes. Toute méthode pro-
posée, pour étre satisfaisante, doit différencier, sans équivoque possi-
ble, 'des échantillons de lait a teneur bactérienne élevée,' produit dans
de bonnes conditions de propreté; d'échantillons de lait, a.teneur
bactérienne peu élevée, produit dans de mauvaises conditions. Les
méthodes, dont la description va étre donnée, ont été élaborées' par
le « Research Advisory Committee» (Commission consultative de
recherches) des .« United Dairies s, affirmation propre a assurer de tous
ceux qui connaissent les membres de cette Commission et leur gran-
de expérience un examen sérieux de ces méthodes. Déja des milliers
d'expériences ont eu pour effet de confirmer l'impression favorable
obtenue par les premiers essais. Ces méthodes différencieront du lait
propre malgré une teneur bactérienne de centaines de millions d'uni-
tés, de lait frais, produit dans des conditions défectueuses, mais a
teneur bactérienne peu élevée grace a une réfrigération prompte et
.effioace.

La découverte, au cours des derniéres années, d'une classe d'or-
ganismes, qui se trouvent généralement dans le lait, et qui non seule-
ment résistent aux tempétat.ures normales de pasteurisation
(bactéries thermorésistantes), mais encore peuvent se développer
(bactéries thermophiles), posa un nouveau probléme pour I'Indus-
triel et l'ingénieur laitier. Ces organismes n'ont pas d'influence

~pernicieuse connue sur la santé de I'hnomme, mais au point de vue
économique, ils sont indésirables, parce- qu'ils ont une influence'
facheuse autant, sur la faculté de.conservation, que sur la saveur du
lait. La découverte de ces organismes thermorésistants sera proba-
blement bienfaisante pour Jindustrie laitiere. 1l a été déterminé,
qu'on peut pour ainsi dire compléetement les éliminer de fournitures
de lait qui en sont abondamment infectées, par une stériliea.tion

adé.quate de tous les ustensiles servant a la production et a'la



EN LA.IT DE LA NATION 4)7

récolte du lait. Des recherches' nombreuses sur l'origine de ces orga-
nismes ont permis .de conclure, que, toujours, ils provenaient des
ustensiles employés a la production du lait : machines a traire,
seaux, passoires, réfrigérateurs, récipients, bouteilles et pots.
Dés que ceux-cisont correctement nettoyés et stérilisés par des mé-
thodes appropriées ou a des températures assez élevées, l'inconvé-
nient disparait et la présence ou l'absence de tels organismes thermo-
résistants fournit, de ce fait, une indication sur la propreté de la
production.

Ceci explique nettement le fait que la production propre et la
pasteurisation  efficace sont inséparables, fait dont on est depuis
longtemps convaincu dans certains milieux. Il est heureusement
possible d'éliminer tout danger de n'importe quel lait par ce,proces~
sus, mais il est impossible de pasteuriser -tel lait malpropre d'une
maniére satisfaisante. Si, en plus; ces bactéries thermorésistantes
s'introduisent dans les appareils de pasteurisation, elles s'y multi-
plient et infectent tout le lait, qui ultérieurement, au cours d'une
méme journée de travail, passera par les appareils, plus spécialement
dans les usines, ou se produit, a cause de l'outillage, un intervalle,
méme trés court, entre le chauffage et la réfrigération. '

Comme renseignement utile a l'adresse de' ceux qui désireraient
cohtrdler les résultats que nous expo~erons, nous indiquons que
ceux-ci furent obtenus au moyen du milieu agar-lait, préparé selon
des méthodes standardisées par le . Research Advisory Cornmittee »
(Commission consultative de recherches) des « United Dairies ».
Nous n'avops pas l'in,tention de donner des détails sur la technique
de laboratoire; on pourra trouver tous les renseignements a ce sujet
dans un article d'ANDERSONet MEANWELLdans le Journal of.
Dairy Research, mai 1933. L'utilisation de ce milieu «R. A. C.»
fournit des pourcentages beaucoup plus ‘élevés, que ceux obtenus
sur agar-standard, tant pour le lait cru que pour le lait pasteurisé,
et, en' conséquence, des renseignements sont fournis sur des condi-
tions, qui, autrement, ne seraient peut étre pas soupgonnées.

Quant' a la méthode de pasteurisation de laboratoire utilisée
comme moyen de contréle du développement des organismes thermo-
résistants, elle comporte le chauffage, en bain-marie muni d'un
thermostat'et  dont la température est maintenue 'a 145° F.-146° F.
(62°8 C.-63°3 C.), d'échantillons de lait de 10 cm" dans des éprouvettes
de verre stérilisées, fermées au moyen de bouchons de caoutchouc.
En cing minutes, la température du lait doit étre de.145° F. (62°8 C.),
et cette température est maintenue pendant -30 minutes; ensuite,
les éprouvettes sont refroidies par immersion dans l'eau froide. Des
examens bactériologiques du lait sont faits immédiatement avant et
aprés lapasteuris~tion de laboratoir~.
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Nous tenons a faire remarquer que, malgré I'enseignement scien-
tifiquegénéralement admis, les faits et les chiffres, qui seront
-exposeés, infirment complétement la théorie selon laquelle les résul-
tats de la numération bactérienne ordinaire sur plaques fournissent
des indications dignes de confiance.sur la propreté et la qualité
‘hygiénique du lait. En méme temps, ‘cesfaits et ces chiffres indiquent
par quelles méthodes le lait peut étre rclassé, d'une maniére adé-
quate,au laboratoire, non sur la base de sa teneur bactérienne géné-
rale au moment de la préparation des plaques de culture (teneur qui
dépend des facteurs de temps et de terupéra.ture au cours de l'inter-
valle entre la production et l'arrivée au laboratoire), mais sur la pro-
preté de sa récolte et de sa manipulation. Du lait certifié¢ de bonne
qualité, que sa teneur bactérienne soit de 5 millions ou de 500 mil-
lions d'unités par centimétre cube, pourra toujours étre considéré
comme produit dans de bonnes conditions de propreté, tandis qu'un
autre échantillon de lait, dont, a I'état cru, la'teneur bactérienn~
n'est que de quelques milliers d'unités par centimeéetre cube, pourra
étre jugé trés défectueux, a cause/de défauts inhérents, que révélera
la: pasteurisation. de laboratoire .

Le tableau A donne une série de teneurs bactériennes obtenues
sur milieu « R. A. C. . Cesexemples ont été choisis dans les registres

TABLEAU A.

TENEURS BACTERIENNES, OBTENUES PAR LA CULTURE SUR PLAQUES, _
D'ECHANTILLONS DE LAIT, IMMEDIATEMENT APRES L'ARRIVEE AU DEPOT DE
LONDRES

Cultures faites sur le milieu fi. A. C.

Nus. !

t 3.000 FI— K ! 40.000
L2 3.000 18 1 42.000
3 3.800 -. 19 : 42.000
4, .-, _ 6.000 20 . 52.000
5 6.000 21 =.5. 52.000
-6 - 11 .000 22 . 64.000
7 . . 12.000 23 . 71.000
8 , 12.800 24 s . 72.000
9 . 16.000 25 .., . 88.000
0 ..,..", . 16.000 26 .., . 90.000
1l . - 17.000 27 . 100.000
12 ., . 17.000 28 ~ 1. 104.000
13 , . 18.000 29 : . 115.000
14, . . 20.000 30 - " . 117.000
5 " . 35.000 31 yala- . 120.000

16 ,.., , .y 36.000- 32, ", ., - 142.000
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d'une des sections du laboratoire des« United Dairies » parmi quel-
que 400 analyses du mois de mars 1933, dans le but de donner 'des
chiffres progressifs dans des limite.sdéterminées:- S'il y avait un
plan prévoyant des primes pour une production propre, la plupart
des échantillons .auraient d0 étre pris en considération pour l'attri-
bution d'une prime, tandis que ceux de la premiére colonne auraient
été classés dans la -qualité exoeptionnellernenf propre. D'aprés la
teneur bactérienne 'déterminée, les producteurs de ces échantillons
de lait auraient été qualifiés pour n'importe quelle série de . Produc-
teursaccrédités », comme le propose la . Milk Re-organiz ation
Commission . (Commission de réorganisation du lait).

Dans le tableau B les mémes échantillons de lait sont placés
dans un ordre légérement différent, et en méme temps, sont notées
les teneurs bactériennes obtenues par culture sur plaques .aprés la
pasteurisation de laboratoire. Un échantillon de lait,produit, non
pas dans I~s conditions d'asepsie du laboratoire,mais dans les condi-
tionsde propreté, qu'on peut obtenir facilement a la ferme et dans
des ustensiles qui, aprés un nettoyage adéquat, ont été stérilisés
par la vapeur d'eau ou par .immersion dans l'eau bouillante,” donna,
apres la pasteurisation de laborat.oire, une teneur bactérienne fré-
guemment peu supérieure a 10'ou 20 organismes par centimétre

TABLEAU B.

TENEURS BACTERIENNES OBTENUES PAR 'CULTURES SUR PLAQUES,
D'ECHANTILLONS DE LAIT, AVANT ET APRES LA PASTEURISATION DE
, LABORATOIRE

No Lait cru: ! Pest eur isé No L~it cru Pasteurisé
au laborat.oire au laboratoire
1 ... - 3.000 32.800 2 3.000 40
4 ... e 6.000 60.800 3 3.800 plag ue nette
7 ... 12.000 12.000 5 6.000 60
8 . ... ... 12.000 270.000 6 11.000 150
9 .. e i16.000 17.600 JI 17.000 490
16.000 40.000 13- 18.000 30
17.000 20.000 15 35.000 plaque net.to
20.000 - 30.400 17 -40.000 150
36.000 73.600 20 52.000 10
42.000 45.600 2] 52.000 70
42.000 56.800 22 64.000 140
71.000 ,22.400 24 72.000 620
88.000 57.600 27 100.000 200-
90.000 60.800 28 104.000 50
117.000 54.000 29 115.000 20"

120.000 24.800 32 142.000 plague nette
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cube, tandis que pour certains écharrtillons on aura parfois des
plaques de culture, absolument nettes sans aucun" développement
bactérien. .

JAprés la pasteurisation de laboratoire, -il devient évident que
nombre d'échantillons .& teneurs bactériennes primitivement peu
élevées sont abondamment infectés. Nous publions ci-dessous une
autre sélection de résultats fournis par la méme série d'échantillons,
en général avec des teneurs bactériennes élevées. Ces données juxta-
posées correspondent a des échantillons des mémes fournisseurs,
prélevés a deux semaines d'intervalle.

Les données du tableau démontrent qu'il est absurde de considé-
rer la'teneur bactérienne déterminée par la culture sur' plagues d'un
échantillon de lait frais comme une indication de la qualité de la
production, et plus spécialement, qu'il est absurde de se baser sur
de telles données pour le paiement d'une prime a la propreté. Dans
toute la série des échantillons des tableaux «B » et « C», depuis une
teneur bactérienne de 3.000 jusqu'a celle de 9.000:000 unités, le
résultat est le méme. Il est évident, que, malgré les chiffres élevés
des teneurs bactériennes déterminées avant la pasteurisation des
échantillons dé lait portés a la deuxieme colonne du tableau C, la

TABLEAU C.
TENEURS BACTERIENNES OBTENUES PAR CULTURE SUR PLAQUES AVANT
LA PASTEURISATION
Les échantillons en accolade proviennent des mémes fermes
et furent prélevés a deux semai nes d'i ntervalle. .

Ferme Lait. cru 1 Pasteurisé Ferme Lait cru Past.eur ise-
au laborat.oire au laboratoire
I| 9.520.000 innombrable |~|| 9.200.000 600
(ALY 630.000 56.000 G .. 115.000 20
"'li 1.400.000 . 726.00Q ,,| .,800.000  plaq ue nette
B.. 680.000 'innombrable H--'- 3.800.000 100
B 1
c Loy 1.140,000 358.000 "| 3.160.000 410
E 500.000 133.000 1 5.800 100
I ,
D 256.000 50.000 3 LI 35.000 plaque nette
----- - 288.000 60.000 "t 920.000 260
E . <« 3.400.000 innombrable K. ..... ,4.000.000 plaque nette

F.... p0.000 276.000 L ... 4.800.000 40
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.production de ces échantillons était plus propre que celle des échan-
tillons de lait a teneur bactérienne ‘peu élevée de la premiére colonne
du tableau B. Les données significatives obtenues 'aprés pasteurisa-
tion ne dépendent pas de l'efficacité ou de l'inefficacité de la réfri-
gération - qui sera discutée plus loin - mais eh grande partie du
soin apporté au nettoyage et a la stérilisation des ustensiles, chaque
fois qu'ils ont été utilisés, et en general du soin apporté a toutes les
phases de la production.

On pourrait attirer l'attention sur la consistance des chiffres
concernant les différentes fermes portées dans tout le tableau C :-
méme lorsqu'un intervalle d'environ deux semaines sépare le pré-
levernent des deux échantillons. Les résultats sont aussi constants
que les deux méthodes utilisées, et constituent un cas trés net de
cause a effet. Les chiffres élevés obtenus apres la pasteurisation,
dans la premiere colonne du tableau B, auraient disparu des qu'il y
aurait eu nettoyage et stérilisation adéquates des ustensiles.

Au tableau D, 'qui suit, sont donnés des résultats obtenus avec
du lait de fermes individuelles, qui furent choisies par le personnel
de laboratoire, qui ignorait tout des conditions de 'la récolte du lait
dans ces exploitations. Elles furent choisies uniquement a cause
.de leur situation, qui rendait leur 'acces facile au personnel d'inspec-
tion et a cause des données bactériologiques de leurs fournitures
de lait.

TABLEAU D.

TENEURS BACTERIENNES DETERMINEES PAR CULTURES SUR PLAQUES, DE LAIT
AVANT ET APRES LA PASTEURISATION DE LABORATOME

Teneur  bactérienne par centi métre cube

Lait cru Pasteurisé au laboratoire
1, 16.000 40.000
2 20.000 30.000
3 36.000 73.600
4 42.000 56.800
5 256.000 370
6 360.000 300
7 640.000 50
8 -1.420.000 260

Si on juge ces fournitures uniquement d'aprés la teneur. bacté-
rienne avant la pasteurisation, les quatre premiers échantillons sont
évidemment les meilleurs; mais lorsqu'on se base sur celle obtenue
aprés la pasteurisation, la deuxieme série d'échantillons est bien
supérieure au point de vue dé la propreté dela production. L'inspec-
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tion qui fut ensuite faite par un inspecteur expérimenté co~firma
ce point de vue. Dans au moins deux des qua.tre premiers" cas, les
teneurs bactériennes constatées aprés la pasteurisation . furent
expliquées, au moins en partie, par le fait que les disques de toile
meétallique étaient partiellement obstrués par des particules solides,
contenant en" grande" quantité des organismes thermorésistants.
Pour la deuxieme série, s'il n'y avait pas de dispositions spéciales
en vue d'une stérilisation adéquate des ustensiles, néanmoins un
.rapport favorable fut fait sur la propreté des ustensiles et sur les
conditions de hi production en général.

L'infection massive du lait, par l'usage de passoires et de filtres,
est constatée chaque jour, I'élimination de ces ustensiles dans les
fermes productrices de lait ne peut faire que du bien.

Ainsi que nous l'avons déja affirmé au cours de ce mémoire - de
nombreux faits d'observation - la comparaison des teneurs bacté-
riennes déterminées par culture sur plagues avant et apres la pas-
teurisationde .milliers d'échantillons 'de lait, prouvent qu'en obser-"
vant ce que I'Auteur persiste a Ife considérer que comme la propreté
domestique nécessaire, et en ayant recours a un procédé simple et
économique de stérilisation de tous les ustensiles, il est possible' de
produire d'une maniéere constante du lait de bonne qualité, au point
de vue bactériologique.

En vue de démontrer encore, qu'il est possible pour les pe~its."
producteurs de produire du lait dont la qualité, au point de vue
bactériologique, soit satisfaisante, une expérience fut entreprise dans
une' fabrique de beurre a la campagne, appartenant aux « United
Dairies » ou depuis plusieurs années est en vigueur un systeme de
primes pour I'obtention de standards bactériologiques précis. Pour
cette 'expérience, il fut fait appel a un certain nombre de petits pro-
ducteurs, qui n'étaient que trés rarement parvenus a obtenir la
prime po~r le standard bactériologique.

Les conditions posées étaient ~res simples : les mamelles des
va.chés devaient étre propres, la traite devait étre faite avec des
mains propres et seches, le premier jet de lait de chaque trayon de la
mamelle devait étre rejeté et tous' les ~stensilesdevaient étre stéri-
lisés. Le stérilisateur utilisé était une simple caisse de bois sadaptant
sur le chaudron de la ferme, dans lequel les différents ustensiles, y
compris le réfrigérateur de lait, furent placés aprés un bon lavage -
on procurait aux participants un thermomeétre pour déterminer si
la température d'ébullition de l'eau était atteinte.

"Au mois de février 1933, immédiatement avant Il'expérience, la
teneur bactérienne moyenne pour les douze fermiers participant a
I'expérience,’ était de 427.000 unités par oentirnétrecubeiét.-généra-
lement, des organismes Ooli étaient présents dans' I/T.OOOe-déCenti-"
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metre cube. A la fin de I'expérience,la ,~eneur bactérienne moyenne,
déterminée par culture sur plaques; du .lait., lors de la livraison au
dépdt, était inférieure a 6.800 unités ,par centimetre cube. Pour
neuf échantillons sur douze, il ne fut pas possible de déterminer Ila
présence du B. Coli dans 1 cm", et les terieurs moyennes a ce sujet
furent inférieures a celles de la fourniture & la Société de 'lait
« Grade A. Tuberculin Tested» (catégorie A, de vachea. tuberc~li-
nées) du méme mois. Tenant compte des faits déja exposés, les résul-
tats les plus significatifs furent, peut-étre, ceux obtenus apres la
pasteurisation. Avant l'expérience, la teneur bactérienne moyenne,
apres la pasteurisation de laboratoire des fournitures des douze
fermiers, était de 27.000 unités par centimétre cube. A la fin de la
période d'expérience, on obtint des plaques nettes apres la pasteuri-
sationpour les fournitures de six fermiers. La teneur bactérienne
moyenne pour les dou'z'e participants ne fut que de 2R organismes
p~r centimetre cube, tandis que la plus élevée, qui ne fut constatée
que dans un seul cas, fut de 100 unités par centimetre cube.
(A suivre.)

EMPLOI DE. LA TEINTURE DE GAIAC
DANS LE CONTROLE DE LA PASTEURISATION

par B. LEIBOVITCH
Ingénieur Chimiste (A. 1.G.). Dipldmé de Microbiologie. Chef du Laboratoire
dela Laiterie Saint-Hubert, = Nancy.

En 1820, PLANCHEbbserve pour la premiere fois la coloration
bleue du lait cru en y ajoutant quelques gouttes cie teinture de
gaiac (BARTHEL)mais c'est seulement en 1881 que ARNOLDse sert
de ce réactif pour différencier un lait cru d'un lait pasteurisé. Cette
léaction d'Arnold, comme beaucoup da.utr es (Dupouy, Storch,
Rothenfusser), est basée sur la destruction par la chaleur de la pero-
xydase se trouvant dans le lait cru. L'utilisation de ces réactions
dans le, contréle de la pasteurisation présente un certain nombre
d'avantages : elles sont généralement d'un emploi facile et nous
indiquent en quelques minutes si nous nous trouvons en présence
d'un lait cru ou d'un lait pasteurisé. Cette rapidité d'appréciation
permet déca.rter 'de la consommation tout la.it ne correspondant
pas aux conditions prescrites.

Malheureusement., ces contréles biochimiques et physico-
chimiques ne sont pas suffisarnrnenf sensibles: une addition de 3 a
5% de lait cru au lait pasteurisé, ne.peut pas étre décelée avec cer-
iitude. La réaction de Schern-Gorli,étudiée et modifiée' par TAPER-
NOUXJ[IJ, PIEN et BAISSE[2J ét PHILIPPE[3J, resternérne iqsensible
A4 toute addition de lait cru écrémé au lait pasteurisé; cette réaction

1



