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TABLEAU
Extrait- Extrait Extrait éthéro-
par I'éther 'par l'alcool ‘..a!cooll
Milligrammes % Milligran;mes % @a_pres BOO?@
Milligrammes
1 2.8 56 84
H 31 59 84
Lait de bufflesse ] -J. . 25 54 79
35 63 08
| 35 | 65 100

! 1

Les critiques apportées par LOBSTEINet FLATTERd'une part, et
HESS et HELMANd'autre part, ne sont pas fondées.

Le conten~ du lait de vache en phosphatides est "trés constant
(moyenne 1 gr. 650 par litre calculé en distéaryl-lécithine). Lé lait
de bufflesse est plus riche (moyenne 2 gr. 300 par litre).

L'éther seul extrait une plus petité quantité de phosphatddes
.que l'alcool.
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« LE CONTROLE BACTERIOLOGIQUE
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La consommation de I'lce-crea.m est beaucoup plus grande dans
les pays chauds, comme I'Egypte, que dans les pays tempérés ou .
froids. Nous consommons .au Caire de l'ice-cream peridant plus de
six mois de l'année; or, ces glaces peuv~nt é&tre contaminées et
constituer une source de fievres intestinales [I] - c'est pourquoi le
contréle bactériologique de ces glaces est 'indispensable chez nous
plus qu'ailleurs. Jusqua ces dernieres’ années, les glaces a con-
sommer étaient, fabriquées par de- petites maisons qui pouvaient
facilement faire bouillir leur lait et prendre les précautions néces-
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saires pour assurer la propreté de leur matériel. Aujourd’hui, de'
grandes confiseries fabriquent ces glaces sur une vaste échelle.
La moindre négligence risquerait de contaminer une grande quan-
tité d'ice-cream, augmentant ainsi les chances de propagation des
fievres intestinales.

Voulant éviter ces dangers, I'Inspectorat de I'hygiene publique
s'est décidé de contréler la fabrication des glaces. Aux premiers
essais de I'été 1939, sur 350 échantillons, seuls, 60-étaientpropres a
la consommation.

Les analyses ont été faites aux Laboratoires d'Hygiene publique
du Caire suivant la méthode de «I'American Public Health Asso-
ciation [2J».

Notre standard de contrdle est le suivant : le nombre total des
'‘bactéries ne doit pas- dépasser 100.000 bactéries par, centimétre
cube; de méme, la présence des colibacilles a une dilution de 1/10€de
‘centimétre cube suffit pour condamner un échantillon.

La plupart des microbes isolés de l'ice-cream appartiennent au
groupe de la putréfaction [4J tels- que le Proteus vulgaris, .B. subtilis,
B. mesentericus et les microbes proches parents.

Les souches de colibacilles isolés. ont été classées 'selon les
méthodes décrites par WILSON[3J : Escherichia Coli (Migula) [5J,
Escherichia  Coli, »ar, communior (Topleyet  Wilson), Aerobacter
aerogenes (Kruse) et Aerobacter doacae (Jordan).

Dans une fabrique de glace préparant 12.000 bols par jour,
I'examen bactériologique .a donné un résultat désespérant. Des
formes colibacillaires s'y trouvaient a une dilution de 1/1.000 de
centimétre cube.

Il s'agissait de trouver la source de contamination. Les appa-
reils modernes de cette fabrique sont un' modéle dans leur(genre. Le
systeme se compose d'un bassin-pour le mélange et la pasteurisation,
d'un homogénéisateur, d,'un réfrigérant, d'un bassin pour la matu-:
ration du mélange, d'un congélateur et d'un appareil automatique
de mise en bol.

Des échantillons ont été prélevés, asepbique ment, aux fins
d'analyse, durant les stades de la préparation. Le tableau suivant
.rnontreles résultats obtenus.

On remarquera que la pasteurisation a 750 a fait baisser le
nombre des bactéries ainsi que celui des colibacilles ; toutefois,
aprés la réfrigération etla maturation, la contamination a augmenté
a mesure qu'on s'est éloigné du bassin de ,pasteurisation. La conta-
mination ne pouvait étre due qu'a un manque de nettoyage des
tuyaux de connexion et des appareils. Nous avons fait nettoyer les

. tuyaux et frotter avec dés brosses spéciales les différentes parties
de systeme; ensuite, nous avons stérilisé le tout en laissant -bouillir
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Nombre des Colibacilles
Etapes de' la fabrication bactéries par présents dans
cerrt.i mét.re  cube centimetre cube
plus de
Mélange avant la pasteurisation 100.000 1/1000e
Meélange aprés la pasteurisation . 6.000
Mélange apres I'nomogénéisation et la
réfrigération . 20.000
Mélange dans le bassin de maturations a
0° pendant 24 heures . 60.000 17100
plus de
Mise enBol . 100.000 1/1000

de lI'eau dans .le bassin et en laissant passer la vapeur dans tout le
systeme, pendant -plusieurs minutes. Aprés quoi, la fabrication de
l'ice-cream fut recommencée.

Cette fois, nous élevons la température du bassin, contenant le
mélange, de 75 & 85° pendant 15 minutes; considérant que la pas-
teurisation a 75° qui conserve les vitamines du lait n'est pas suffi-
sante.

La température de 85° a produit une stérilisation meilleure. La
perte des 'vitamines est d'ordre secondaire vu. que la glace a con-
sommer est considérée chez nous comme un produit de luxe et non
comme un aliment nutritif.' .

Les analyses, faites aprés le nettoyage et la stérilisation a 850,
des échantillons prélevés aux différents stades de la préparation ont
montré, a l'encontre du tableau précédent, que les bactéries conte-
nues dans ces glaces ne dépassaient pas 5.000 bactéries par centime-
tre cube et que les colibacilles ne s'y trouvaient pas .dans un dixieme
de centimetre cube.

A la lumiére de ces résultats, il appert que la fabrication de la
glace a consommer doit étre surveillée et sa stérilisation contrélée.

Conclusion
1: L'étude de la flore bactérienne de l'ice-crea~ a révélé I'Im-
portance du contrble aux différents stades de la fabrication de ce
produit.
2. La présence de colibacilles et surtout de, ceux d'origine
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fécale montre le danger, et la possibilit¢ de trouver des microbes
de fiévres intestinales.

3. Le nombre total des bactéries ne doit pas dépasser 100.000
bactéries par centimétre cube et les colibacilles ne doivent pas étre
rencontrés dans un dixiéme de centimétre 'cube.

4. Les ouvriers et les distributeurs de l'ice-cream doivent étre
examinés, afin d'éliminer les porteurs de germes.

.
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LA CASEINE ET SES DERIVES' PLASTIQUES (1)
par
JeannE  BRIGANDO,

Chargée de Recherches a la. Recherche Scientifique

-La caséine acide, ou caséine proprement dite, résulte de la précipi-
tation du lait par un acide. La caséine-présure, obtenue en ajoutant
de la présure au lait, est constituée par du paracaséinate de calcium
et des phosphates de calcium. La caséine est une phos-phoprotéine;
sensible au» moindres traitements physiques, chimiques et biochi~i-
ques. Sa structure permet d'expliquer sa 'propriété de devenir plastique.
La caséine-présure est surtout utilisée pour lei préparation des matieres
plastiques, la caséine acide pour I'obtention des colles et -des textiles
de caséine.

La caséine est une protéine caraCtéristique de la sécrétiod lactée.
On la trouve dans tous les laits. Un. litre de lait' de vache renferme
en moyenne 30 gr."de caséine, en suspension sous forme de caséinate
calcique. Pratiquement, la caséine est retirée du lait de vache écrémé
et doit étre considérée comme un sous-produit de I'industrie laitiere.
Elle' a de nombreuses applications industrielles par suite de sa
propriété de devenir plastique sous l'influence de certains agents
physiques et chimiques.

(1) Communication  faite aux Journées des Matiére» pla8tiques et des Résines synthéti-
ques, a la Maison de la chimie, a Paris, le 13 juin 1939.
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