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118 Dr OTAKAR LAXA.

Il n'en est point de méme des' especes microbiennes dites banales
que l'on peut trouver dans les laits en tout temps et en tout lieu,
espéces' que l'on considére & tort comme « banales », inoffensives,
préciséement parce qu'étant communes et disséminées dans lair, le
sol et I'eau.

Ce sont ces microorganismes qui sont la cause permanente des
‘altérations  que peuvent présenter les laits. Peu de, personnes en'
connaissent bien la nature.

On est étonné de voir d'ailleurs [l'insuffisance et la défectuosité des
méthodes employées généralement en vue d'examens bactériologiques
de laits. Le plus souvent, on considére ce milieu comme semblable a
lI'eau et les procédés qui servent a l'analyse de I'un servent également
a l'analyse de l'autre. On ne tient aucun compte ni de la réaction
primitive du milieu, ni de sa composition, ni de sa. flore préexistante,
ni d'aucun des autres facteurs de ce milieu extrémement complexe.

Bien' plus, certains osent, par une simple et unique _réaction de
coloration, dite méthode de « réduction'», pour des espéces micro-,
biennes, préjuger de la nature et de la qualité d'un lait!

Les milieux de culture sont généralement semblables aussi a ceux
que l'on utilise lors d'une analyse d'eau. N'y a-t-il pas la une
méconnaissance totale de la biologie des espéces bactériennes qui
croissent dans le lait. On en voit dailleurs la preuve. en prenant,
par contre,certains milieux propices aux analyses de laits et grace
auxquels on arrive a « faire sortirs un nombre considérable d'élé-
ments qui, dans des milieux banaux, seraientceestés inapergus'.

On voit l'importance.énorrne de ces faits au point de vue théorique
et pratique. Mais c'est la un chapitre important et fort long, de
bactériologie dont nous parlerons ultérieurement.

SUR LA PRESENCE DES PENTOSES DANS LE LAIT,
par le Professeur Dr Otakar LAXA.

Institut  Lactologique  de I'Ecole Polytechnique de Prague.

Des observations de RITTIIAUSENORTMANNRAUMERet.SPAETIL,
STRICKLERilressort que les quantités de lactose déterminées par la
polarisation et par la réduction ne sont pas toujours concordantes.
_De cela, ces auteurs ,ont conclu que le lait contient une substance
analogue a la dextrine. -

J. SEBELIENL1) précipite le lait par- le sulfate de cuivre ou par

(1) Festschrift ~ Olof Hammarsten, Upsala, 1906.
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I'acide trichloracétique et examine le filtrat au polarimetre. Le dosage
du lactose dans le méme filtrat par la méthode de réduction suivant
le procédé de kieLbani; a fourni des résultats toujours plus petits.
On peut, expliquer cette contradiction par la présence d'une subs-
tance d'un pouvoir rotatoire plus grand que le lactose, mais d'un
pouvoir réducteur différent de celui du sucre du lait. J. seBeLiEN croit
qu'il s'agit d'un pentose et spécialement de Il'arabinose qui se distin-
gue par un plus grand pouvoir rotatoire a droite. Il a 'dosé le
furfurol obtenu en distillant 'le lait maigre avec l'acide chlorhydrique'
concentré et, pour sdid ems de lait, il a recueilli &0-60 mgr. dephlo-

roglucide correspondant a 50-70 mgr. d'arabinose. La caséine et le
précipité produits dans le lait n'ont pas donné de furfurol. La sub-
tance qui produit le furfurol he précipite donc pas par le sulfate de
cuivre -,Par contre, avec 0 gr. de lactose, quantité correspondant a
celle qui se trouve dans le filtrat, on a obtenu 22-23 gr. de phloroglu-
cide, ce qui corr-espond a 28-29 mgr. darabinose, qguantité qui est
presque la moitié de celle qui a été décelee dans le lait. D'apres
J. seseLieN, il est possible qu'une petite quantité d'arabinose appa-
raisse dans le lait, puisque les vaches recoivent souvent dans leur
nourriture une énorme quantité de pentosanes, et, par I'hydrolyse de
ces matieres dans l'organisme, ilse produirait des pentoses.

Ily a en effet, dans les matiéres végétales. 'une trées grande quan-
tité de pentosanes, particulierement dans les fourrages et les litieres.
Comme il arrive souvent que le lait' est sali par de petits fragments
de fourrage, on est porté a croire que les p~ntoses trouvées dans le
lait par seseLien ont leur origine dans les impuretés du .lait.

J'ai fait quelques recherches sur la mesure dans laquelle les pen-
toses du lait sont liés aux impuretés végétales. Jai choisi deux échan-
tillons de lait maigre trés évidemment malpropres, qui ont laissé au
fond de la bouteille des fragments visibles de fourrages. Jai laissé
déposer UN litre de lait etj'ai pris 100 cm" de la couche supérieure
que j'ai soumise a la distillation en présence d'Hel fort pour le dosagé
des pentoses. J'ai fait de méme pour les 100 cm" du fond, avec toutes
les impuretés qui s'étaient déposées. De la quantité du phloroglucide
gue j'ai trouvée, j'ai soustrait les 23 mgr. de phloroglucidequi  pro-
viennent de 0 gr. de lactose; voici les résultats de phlorogluci~e en

milligrammes
| |

Lait du haut. Lo e e 49
- dufod . 53 7

De cela, il résulte que les impuretés dans le premier cas n'ont aug-
menté que peu la quantité des pentoses ; -dans le deuxiéme cas, ils
la multipliaient considérablement.  Le lait contenait dans le lait | plus
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d'epentoses que dans le lait Il; leur quantité n'est donc pas constante
dans le lait. -

, Il est donc possible qu'une partie du furfurol obtenue par la distil-
lation du lait en présence de Hel, ait son origine dans les pentosanes
des impuretés végétales du lait .

.Les impuretés insolubles du lait se retrouvent-lors du nettoyage
du lait par les séparateurs dans la « boue » collée sur la paroi du bol. Il
était alors trés intéressant de connaitre, le contenu des pentosanes
dans cette boue. Jai soumis a I'étude 10 grammes de boue d'écré-
meuse prélevés sur 2 k.;3 de boue humide provenant de 9.200 litres,
de lait. La distillation a donné 16 mgr. de phloroglucide, ,c'est-a-dire
160 mgr. pour 100 gr. de boue d'éci'‘¢émeuse humide. Comme la boue
d'écrémeuse renfermait 41+ d'eau, la proportion de phloroglucide
pour 109gr. de matiér-e seche est de 305 mgr. La, boue d'écrémeuse
ne faisant que 0 gr. 02 par 100 cm" de lait, le contenu en pentosanes
insolubles dans le lait ne serait que d'environ 2mgr. pour 100ems de
lait, 20 mgr. pour un litre. "

Les impuretés solubles contiennent certainement aussi des pente-
sanes pr~venant des fourrages et ~es litieres; ilY en a naturellement
moins que dans les impuretés insolubles. Mais on ne peut pas,con-
clure de la quantité trouvée dans la partie i.nsoltible a celle qui existe
dans la partie soluble, parce que, aprés la traite, on sépare les impu-
retésinsolubles  par le tami~., Aussi, pourra-t-il se faire que le lait
parfois puisse contenir des impuretés solubles en plus grande-quan-
tité que des insolubles.

La quantité des .pentoses existant dans Ie lait est insuffisante pour
préciser exactement s'il s'agit de pentoses vraies ou de pentosanes.
Je me mis alors a I'étude du sirop qui rés~Ite de la fabrication du lac-
tose, p~rce que les petites quantités de pentoses qui peuvent se trou-
ver dans le lait y sont concentrées. Jai soumis a la'distillation chlor-
. hydrique 100cm™ de sirop .et j'ai obtenu 107 mgr., de phloroglucide ;
le sirop renfermait 14,90« de lactose. L'épreuve de contrdle, eJJ.
prenant 100cm" d'eau et 15 gr. de lactose pur a donné 46 mgr. de
phloroglucide. La différence, soit 61 mgr: de phloroglucide, provient
do~{des impuretés du lait. On peut- estimer que ce sirop a une con-
centration au 1/10 du lait originel; dans ce cas, lelait frais ne con-
tiendrait qu'environ 6 mgr. de pentoses dans 100,gr. On voit aussi
que dans le s~rop, la quantit¢ des pentoses est si faible que leur
extraction, et leur identification sont impossibles.

Je crois quela question de' l'origine’ des pqgntoses dans le lait n'est
pas aussi simple que le penseJ. SEBEIIEN .On pourrait tout aussi bien
admettre que les pentoses du lait sont étroitement liés aux albumi-.
noides a car-acteres mucoides que V. storcH aurait découyerts dans
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le lait et .désiglés comme lactomuciné. Mais J. SEBELIEN 'n'a pastrouvé
de' furfurol dans le précipité produit parle sulfate de cuivre, ce qui
exclut toute possibilité de faire dériver les pentoses des protéines.
Les pentoses du lait sont donc en dissolution. Une partie aproba-
blement son origine dans l'alimentation riche en pentosanes, mais
ne doit pas oublier la possibilité¢ de l'influence des impuretés végé- .
tales du lait qui peuvent en-élever le taux.
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Prof. V. VILLAVECCHIA. -Traité de Chimie' Analytique
appliguée. Traduit et annoté de P. NICOLA.RDOT. 2 volumes. -'-
Lait et Ses Dérivés, in T. Il, pp. 27-91. Masson et Cie, éditeurs.

M. NIcOLARDOT a eu I'heureuse  pensée de traduire et dannoter en méme
temps Jouvrage du professeur  VILLAVECCHIA du Laboratoire ~ Chimique des
Douanes Italiennes sur les « Méthodes et Régles pour I'examen chimiqueelés
principaux  produits industriels et alimentaires  .», Nous n'avons a envisager
ici bien évidemment que ce qui a-irait au lait. . .

M. NIcOoLARDOT avait eu -l'obligeance  denous  cOmniliniquer  en épreuves le
texte de lauteur, avéc les annotations qu'iI avait cru devoir Y apporter.

Ce que l'on peut dire du- chapitre consacré au lait, c'est qu'll-rrous apporte
tres condensés des renseignements excell ents sur l'analyse. du. lait et des
produits en dérivant.

Certaines  méthodesplus particulieres & l'auteur-sont ainsi  exposees  avec
beaucoup de clarté sans étre noyées dans des considérations qui dailleurs
n'ont rieu a faire ici. Evidemment, I'interprétation des résultats’ fait défaut
dans un pareil ouvrage. Beaucoup de déterminations, les indices du beurre
par exemple, se retrouvent dans d'autres parties de l'ceuvre de V.

« Le Lait» se devait de signaler cet important ouvrage en retenant plus
. particulierement son attention sur le chapitre consacré au lait.

.Ch. PORCHER.
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A. BeHre.- Influence de l'alimentation sur la teneur en
graisse du iait. Z..Unters.Nahl'ungsm., 1920, 40,202-203.

La moyenne des essais faits a I'étable, pendant la' guerre .au cours de
laguelle lalimentation  a été insuffisante, a donné pour 191 8,2,98 "l«: en ~9t9
cette valeur s'est élevée-a 3,280 "VANDEVELDE.,





