
HAL Id: hal-00895228
https://hal.science/hal-00895228

Submitted on 11 May 2020

HAL is a multi-disciplinary open access
archive for the deposit and dissemination of sci-
entific research documents, whether they are pub-
lished or not. The documents may come from
teaching and research institutions in France or
abroad, or from public or private research centers.

L’archive ouverte pluridisciplinaire HAL, est
destinée au dépôt et à la diffusion de documents
scientifiques de niveau recherche, publiés ou non,
émanant des établissements d’enseignement et de
recherche français ou étrangers, des laboratoires
publics ou privés.

L’AMMONIAQUE DU LAIT DE VACHE. Sa
signification en hygiène alimentaire. Application au lait

concentré sucré
Michel Polonovski

To cite this version:
Michel Polonovski. L’AMMONIAQUE DU LAIT DE VACHE. Sa signification en hygiène alimentaire.
Application au lait concentré sucré. Le Lait, 1936, 16 (153), pp.232-234. �hal-00895228�

https://hal.science/hal-00895228
https://hal.archives-ouvertes.fr


232 1\'1. POLONOVSKI. - L'AMMONIAQUE

catalase n'est pas forte et s'exprime volumétrique ment par 0,5-1,0.
3. La catalase ne peut pas servir à la définition -de la qualité

du levainlactique.
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L'AMMONIAQUE DU LAIT DE, VACHE

Sa signification ~n hygiène alimentaire. ~pplication
au lait concentré sucré

p~r
le Professeur M. POLONOVSKI

L'ammoniaque est un constituant normal' des milieux intérieurs,
mais le plus souvent .à l'état de traces seulement: ainsi ne trouve'-t-
on ordinairement dans le sang des -'mammifères -que des concentra-
tions infimes, de l'ordre du milligrammé par litre. Chez l'homme ce
taux se trouve même encore .abaissé bien au-dessous -de 0,1 %.

Nous avons montré dernièrement (1) qu'il en était de même
dans les laits, lait de femme ou lait de vache. Dans ce dernier, une
série d'analyses, effectuées immédiatement sur des prélèvements
de lait frais, recueilli aseptique ment, avec une technique rigoureuse
de dosage, a donné des résultats assez variables, mais toujourscom-
pris entré ° mgr. 2 et 1 mgr. par litre.

Les laits colostraux font par contre exception à cette règle. Il
n'est pas rare de trouver de 15 à, 25 milligrammes d'azote ammo-
niacal ,par litre.

(1) M. POLONOVSKI. et P.BOULANGER, Bull. Soc. Ohim. Biol., 1935, t , XVII.
p. 1178.'}
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A côté de cet ammoniaque préformé, il s'en libère une qua~tité
assez notable, lorsqu'on abandonne le lait à la température ordinaire
pendant plusieurs heures.

_ NjNHa en mgr. par litre dans des laits de vache
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L'ébullition du lait augmente dans de fortes proportions l'ammo-
niolactie.

Mais, ni la coagulation de la caséine par la présure, ni l'acidifica-
tion du lait par l'acide acétique n'augmentent le taux de NH3 : dans
ce dernier cas la majeure partie de l'ammoniaque initial du lait se
retrouve dans le lactosérum.

Lorsqu'on conserve ensuite, séparément, en milîeu convenable-
ment tamponné, le lactosérum et la caséine, la teneur en ammo-
niaque n'augmente sensiblement que dans le caillot de caséine con-
servé à pH = 9. '

Lait frais

Lait naturel
. Après ébullition

0,6
3,5

24 heures après
Après ébullition

NfNH3 en mgr. par litre. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,8
Conservé après la coagulatiou_ :

24 heures en milieu neutre .
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24 heures en milieu alcalin \ .

1,5
20 .

Lacto- Caséine
sérum

1,0 <J,32

1,2 0,38
~,2 0,38
1,2 0,60

Cerésultat, tout à fait opposé à ce que l'on observe pour le sang
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(qui libère d'autant plus d'ammoniaque qu'on s'écarte du pH, 9),
nous indique un processus ammoniogène tout à fait différent. Il
s'agit ici d'une action en grande partie bactérienne, dont le pH
optimum est nettement dans la région. alcaline.

Il est probable que l'ammoniaque provient d'une dégradation
uréique microbienne.

Ces conclusions pouvaient donc être utilisées en vue d'une fin
plus pratique : l'absence d'ammoniolactie accentuée devenant un
test de conservation aseptique dû lait.

TILLMANS, SOHITTGERBER et RIFFERT avaient déjà suggéré, alors
que les traités classiques indiquaient comme normale une teneur' de
4 à 6 milligrammes de N/NH3 par litre de lait, d'utiliser le dosage
d'ammoniaque pour diagnostiquer une contamination bactérienne.

A fortiori ce test devenait-il plus précieux encore depuis que l'on
savait que le taux initial en NH3 était beaucoup plus faible.

Aussi avons-nous cherché à nous en servir pour nous rendre
compte de l'état de conservation des laits concentrés.

Nous avons procédé à une 'série de dosages d'ammoniaque sur des
laits concentrés sucrés (1), soit au moment de l'ouverture de la boîte,
soit quelques jours après, la boîte étant restée ouverte à la glacière,
ou à la température du laboratoire,

NfNH3 en mgr. par litre dans le lait concentré sucré à l'ouverture de
la boîte , , .. , :., .. ,.,', , " .. " .. ". l 0
soit ramené au lait ,initial " ... ,.'".,.,',.".,., ... ,""" 2,5
4 jours après, abandonné à 20° '."""', ,',."" 10,5
soit ramené au lait initial ." .. ,', .. ,. , . , , , ' , . , , , , , , , , 2,6

Même' boîte après 24 jours de glacière , ' .. ", . , , . , : .. , . , , 10,5
soit ramené au lait initial ... ,"."',." .. "'.'.",.,.,.,.,.. 2,6

Ainsi: 10 A l'ouverture de la boîte le lait concentré sucré ne
contient pas plus d'ammoniaque qu'un lait pur, fraîchement
bouilli.

20 Il accuse après plusieurs jours d'abandon en boîte ouverte
à l'air, une constance remarquable de ce taux d'ammoniaque.

On peut considérer ce fait comme une preuve irrécusable de sa
parfaite conservation.

(1) Nous remercions la Société Nestlé pour les facilités de tra va.il qu'elle nous a
données en nous envoyant des échantillons de lait condensé de différentes provenances.


