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Avant- Propos.

On sait trop bien pour gu'il soil utile d'v revenir, le grand role
gue foue dans la cuisine eb le wménage de la sociélé moderne,
le lait el les produits de Uindusirie lailiére, non seulemeni comme
alimeniation exclusive des pelils enfanis el des malades mais encore
comme nourviture principale des persomnes en bomne samté. Ou il me
suffise domc de rappeler a litre d exemple que la ville de Berlin con-
somme par jowr prés de 700.000 lires de lail, soit une consomma-
lion annuelle de la valenr de 30 Millions de Marks, el que la con-
sommation de la ville de Paris est a pen prés la méme. Ainsi done,
il va de soi gue le lail pur el sain est un faclewr de Uhygiéne de la
plus haute imporiance.

Le lait agent d’infection.

Le lait gui en lui-méme conslitue un aliment excellen! peul s assi-
miler comme on l'a v malhenrensement irop souvenl, des swbstances
lrés nuisibles a Vorganisme humain.

Ces substances pesvent élve de nature bien différente mais les plus
ordinaires sont:

1° des substances vénéneuses ou nuisibles entrées dans
I'économie de la vache et éliminées par le pis de
I"animal.

2 des substances odorantes absorbées par le lait.

37 des infections qui par le lait sont transmises du
bétail a I'hnomme.

4% des principes contagieux particuliérement pathogénes
pour I'’homme. )

3¢ des ingrédients antiseptiques additonnés au lait (pour
le conserver.)
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Les trois derniers poinls de celle énuméralion dtant les seils gui
nous intéressent en celte circonstance, nous allons les examiner de plus
pres.
La conférence faite & I'Institut Pasteur par le Docteur de
Rotschild sur les résullals qu'il a oblenus par ses éludes de Iap-
provisionnement de lait de la wville de Paris, nous prowve le nenxy
combien est impur le lail ordinaive livré par le commerce. Il fil
remarquer fout particuliérement qu'une faible quantité senlement du
lait dirigé sur Paris, peul élre consommé sans avoir éié bowilli aun
préalable el gue, sur plus de 600.000 litres de lait qui entrent dans
la consommation guotidienne de Paris, il ny a que 25.000 Iitres
envivon qui penvent élre considérds comme ayant toules les gualilés
requises powr gu un lail puisse élre reconmu de gualité premiere. Le
traitement du lait par des ingrédients chimigues dans le but de le
conserver, le coupage avec de I'van elc. ont gdié le lait a Berlin, el
a cela il faut ajonter les impurelés causdes par la présence dans
cet aliment de bactéries de loules sorfes. — Med: Record. du 30
Mars 1901.

Infections qui par le lait sont transmises du
bétail a I’homme.

Il est de fail que plusienrs maladies dont pewveni souffrir les ani-
manx penvent élre tramsférdes a Ihomme qui absorbe le lait provenant
d un animal contaminé on malade, el lel est le cas fowt parliculiére-
ment de la luberculose. Les béles gui souffrent de la fievre aphileuse,
de la splénile, de maladies pulmonaires aiguds, de Iaclinomycose elc.,
ne penvent fournir a Uhomme guun Iait gui Iui sera nuisible.

Contenance du lait de principes contagieux
particuliérement pathogénes pour I’homme.

Les personnes affeintes de maladies confagieuses penvent comme on
le sail, au cowrs des différenis lraitements gque subit le. laif, Iui com-
mumiguer des principes contagienx gui plus fard pewvent occasionmer
des dpidémes. Des observalions el vecherches scientifiques onl donné des
prenves irréfulables de ce gue le typhus, la diphtérie, la fievre
scarlatine, le choléra asiatique, la tuberculose etc. s
transmettent d un individu a Tanlre par Uintermédiaive du lail,

Addition au lait d’'ingrédients antiseptiques.

EE-'m:s le commerce il est couramment fail usage d ingrédients anti-
septigues dans le bul de conserver le lait, On se sert le plus générale-
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ment des anlisepliques tels gue 1’acide borique, I’acide salicyli-
que, l’acide benzoique, la formaline clc. Il convient de
dire aw sujet de ces ingrédients, gu ajouids au lail en quantité suffi-
sante pour luer les bactéries qu'il remferme, ils peuveni devenir dan-
gevenx aussi powr l'organisme huwmain, et voild justement la raison
de ce que l'usage de ces aniseptiques pour le lait est
interdit par des lois ou réglements d’hygiéne dans pres-
que tous les pays civilisés.

La Stérilisation et la pasteurisation du lait.

Etant donné que par [Iabsorplion de lail won-bouilli quantité de
maladies contagienses onl élé transmises entre les hommes, il est devenn
presque d usage général de faire bouillir ou de pastewriser le lail.
{En Danemark la pastewrisation du lait livré par les laiteries pour
servir de nowrrilure an bélail est ordomnde par la loi.) Par la Sleri-
lisation el la pastewrisalion on arrive il est vrai a détruire les bactéries
gui se trowveni dans le lail, mais il n'est pas mwoins vrai guwen
méme lemps on véduil essentiellement la valenr nullvibive du lail par
da modification gu'1l subit dans sa composition chimigue, et voila jusie-
ment la raison des nombreuses objections failes an sujel du lrailement
du lait par ces procédés. Cest a la gramde mortalité parmi les en-
fants nourris du lait de la vache par opposition & cewx qui se nour-
rissent aux seins de la mére quil fand allvibuer les hésitations ou
scrupules qui se sont élevds parmi les médecins quant a faire entrer
dans I'économie de ces enfants le lait bouslli ou pasteurisé, el lelle est
encore la raison gui expligne que bon nombre de médecins spécialistes
powr les maladies d enfants somt revemus & Pusage Ju lail bowrrn
pour Ialimentalion des nouveau-nes.

Dans ume pelile piéce infitulée , Saiiglingsmilch und  Sawlengs-
sterblichkeit (Therapie den Gegemwarls Januar 1904) le profes-
seur Behring va jusqu'a caractériser le lait bouilli comme élant
contre nature el nuisible aux wourrissons el il met en rapport direct
d'avec la grande mortalité des enfanis dans les grandes villes, Iemploi
du lait bouilli.

On admettra gue celle morlalité des enfants est bien de natwre a
porter a la réflevion sériense, Dans un wuméro de la gazetle ,Uni-
versily Medical Magazin® du mois d Octobre en Uannée 1900, le doc-
teur A, C. Abbot donne un exposé en 3 tableaux desquels il ressort
g’ en Angleterre eb en Amérique la mortalité parmi les enfanls agés
de 0 a 1 an se chiffre de 23 a 33 °[, sur la morialité lolale. I aprés
le rapport de M. von Qhlens ,Die Milch und thre Bedewlung*
Hambourg 1903, le pounrcenlage moyen par an des déces parmi les
enfants.-dgés de 1 an el dz moins a été pendant la période de 1891—
95, comme suil:
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Norvége ef Suéde ... 10 p.cl
Danemark- . . ... 72 AR TR
Finlande et Suisse .. 15 , .
Prusse. .... Py P
150 Y F T U TR P Do G Wil
Wiirtemberg . ... ... A LS
Daire. 2 Bl s ST SO
Saxe...... ARy . A

Ingolstadi . ........ 40 . &

Comme je Uai dit plus haut cette grande morialité parmi les en-
fants, provoquée spécialement par des difficulids de digestion a fait
g’ un trés grand nombre de médecins ont préféré employer le lfait
bonrrn pouwr I'éléve des nonrrissons malgré les risques que 1 on conrl
par 1@ méme, mais qui daillewrs, par des mesures préventives con-
venables, penvent élre noloirement véduils.

Différence de digestibilité entre le lait
bourru et le lait pasteurisé.

Parmi les mombrenx essais qui ont été fails relativement a celte
question nous nous en Hendvonms ici a cenx gui onf dié opérds par
M. T. M. Price, adjoint au laboratoire d essais de I Ecole Vélérinaire
de Maryland. (voir New-York med. J. 1904 No. 9 page 405.)

Dans ce laboratoire, 'antenr a procédé a toute une suile d’experien-
ces d'élevage de veaux en lenr dommant soil du lait bourru,
soff du lait chauffé pour constater si le chanffage du lait nuif a sa
digestibilite.

Les expériences ont été failes avee les mémes veawx nourris du lait
des mémes vaches. (an nombre de dewx). Pendant la I°7¢ période des
expériences les veaux m'omt en que du lait bonwrru: pendant la 2¢me
période ils wont en que dn lait chanffé a 75° centigrades pendant 10
minules el, pendant la 3" période, du lait chauffé a 80° centigrades
pendant 30 minudes. An cours des expériences le lail employé el les
excréments des veaux omnl élé soignensement analysés,

Pendanl les 3 premiéves séries des expériences les veaux venaient
bien durant les 2 premiéres périodes, ¢ est-a-dive lant gu on lenr don-
nait du lait bonwrri ow chauffé a 75 centigrades pendant 10 minules,
mais d la suite de absorption du lait chauffé a 88 centigrades pen-
dant 30 wminules, les animaunx élaient pris immédiatement d'une vio-
lente diarrhée qui ne cessait — malgré Uemploi de différents médica-
menls — gue lorsque les animanx dlaient wourris a nowvean de laif
bowrru, el en ce cas la diarrhée cessait en gquelques jours.

En moyenne les veawxr augmentaienl le plus de poids pendant la
peériode on ils élaient wourris de lait bowrru, mais an conbraire ils
perdaient beancoup guand on lenr domnail le lail fortement chauffe.
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trés grande échelle qui rend pratiquement impossible le controle
effectif des comptes-rendus et du personnel employ¢ au traitement en
grand du lait. Des objections ou réclamations bien justes rpe:uvent
étre faites contre — et elles le sont en effet — les procédes ou
méthodes employées jusqu’ ici pour la stérilisation du lait, soit par
I'addition d’antiseptiques, soit par la pasteurisation et l'ébullition. 'El
ce sont précisément de ces objections et de ces réclamations quon
ne pourra pas faire a 1'égard de la méthode dont je suis 'inventeur,
methode gui assure la stérilisation du lait — comme Iont constaté
et prowvé par des expériences et recherches bactériologiques un grand
nombre des baclériologues les plus connnus ef les plus estimes — tout
en Iui laissant les bownes gualités du lail bowrre — ce qui résulle
des mombreuses observalions clinigues faites dans les hopilany du
meilleny rvenom en Dawemark et en Suede,

—— —

(Presque toutes les déclarations, articles et autres qui vont suivre,
ont ¢té publiés par des bulletins ou gazettes les plus connus tels
que ,La Revue hebdomadaire des médecins danois® 4 Copenhague,
le ,Tuberculosis® a Berlin etc.).

La stérilisation du lait par le peroxyde d’hydrogéne.

Il ¥y a environ 2 ans que s’est éveillé en moi, l'intérét pour la
stérilisation du lait, mes fonctions de chimiste m’ayant fourni l'occa-
sion d'examiner la valeur d'un brevet qui avait trait a cette mani-
pulation.

Depuis lors, j'ai cherché a épuiser pour ainsi dire, sur le lait, la
liste des réactifs chimiques et agents physiques. Je n'entrerai pas
dans le détail de ces expériences, mais je me contenterai simple-
ment de les énumérer: élévation et abaissement a des températures
différentes; application du vide et de la pression; exposition aux
divers ingrédients chimiques tels que éther, chloroforme, chlorethyle,
chlorméthyle, oxygéne, acide carbonique, ozone etc., qu'on pouvait
ensuite éliminer du lait en le traitant de nouveau; addition de diffé-
rents antiseptiques; traitement par courants alternés et par le fluide
a haute tension; décharges dites sans éclat, etc., jusqu' a ce que, il
y a deux ans, je fus amené a clore cette série par le peroxyde
d’hydrogéne ou eau oxygénée. Depuis je n'ai pas employé d'autre
réactif, parce que j'y vis le seul moyen de stériliser le lait a4 une
température qui ne lui oOterait pas sa digestibilité et qui ne le ren-
drait pas dangereux & la santé par les substances étrangéres qu'il
contiendrait.

A diverses reprises, et surtout dans ces derniers temps, on a pro-
posé le peroxyde d hydrogéne pour stériliser le lait; l'application en
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a €té faite et si on n'a pas réussi jusqu'ici i présenter des résultats
satisfaisants, la cause en est qu'on n'a point fait attention i ce que
j'appellerais I'action germicide secondaire du peroxyde d’hydrogéne, ou
I'effet de l'oxygéne a I'état natif,

Le peroxyde posséde en lui-méme des propriétés bactéricides, ce qui
est un fait constaté depuis longtemps déja; c'est aussi pour cette
raison que j'ai repris mes expériences avec ce réactif comme agent
conservateur du lait. Pour arriver plus vite a4 un résultat javais
I'habitude d'exposer le lait en traitement & une chaleur de 37° C.
dans un thermostat; or, je constatais ce a4 quoi il fallait s’attendre,
qu'en appliguant n'importe laquelle des autres méthodes tentées,
le lait se gatait plus vite dans le thermostat qu'a la température
ordinaire. Seul I'addition du peroxyde au lait, produisait 1'effet con-
traire, le lait se maintenant bon pendant plus longtemps dans le
thermostat qu'a la température ordinaire. Une fois méme, il arriva
qu'un accident ayant fait monter la température du thermostat
a 45° C. environ, il s'est trouvé que le lait qu'il contenait fut com-
plétement stérilisé, bien que la dose du peroxyde employé elit
grand'peine a effectuer la conservation a la température ordinaire,
d'aprés ce que je pouvais conclure de mon expérience.

Je compris alors que le peroxyde d’hydrogéne avait plus que son
action bactéricide propre; il produisait un autre effet. Je ne fus pas
longtemps a m’assurer que cette seconde action résultait d'une pro-
duction d'oxygéne monatomigue et que la partie de 1'échelle ther-
migue entre 40 et 60" C., de préférence de 50 a 5339 C., était le
seul champ ol cette influence s’exergit bien, et avec assez d’¢nergie.
Cela est tout naturel, La décomposition du peroxyde et partant, la
formation d'oxygéne a 1'état natif, est réellement et principalement
due a la présence demzymes dans le lait et par conséquent, la ré-
action . est bien certainement beaucoup plus forte a la température
ordinaire qu'a l'application de la chaleur, mais d'autre part elle est
plus lente. En d’autres termes: le lait froid décompose des quantités
de peroxyde relativement considérables, soit prés de 2 °/, de Hy, O,
mais la réaction prend plus de temps; a 50° C, au contraire, le
lait ne décompose que de petites doses de peroxyde (env. O, °/,
Hy O;) mais la réaction a lieu avec beaucoup plus d'énergie, au
début en tout cas. Survient ici un autre facteur; a cette température
les microorganismes n'ont pas autant de force pour résister. Au dessus
de 609 le lait ne décompose pour ainsi dire point de peroxyde ou,
en tout cas, de trés minimes doses, car a une température aussi
élevée les enzymes sont tout a fait inactifs; aussi l'action secondaire
du peroxyde ne se manifeste-t-elle pas au dela de 607

Je constatais alors, que la dose de peroxyde susceptible d'étre
décomposée par le lait entre 50 et 55" C., température la plus
favorable, suffisait 4 stériliser le lait, et je compris dés lors gque ¢
peroxyde d hydrogéne est un excellent stérilisatewr du lait, car c'est la
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stérilisation méme qui fait disparailre du lait le moyen employé pour
le stériliser. Je définis donc, comme suit, ma méthode: Ajouter au
lait froid env. O,y °/; Hs Oz, puis chauffer le aussi vite que pos-
sible en vase clos et maintenir la température a environ 52" pen-
dant 2 heures et demie. Je constatai que ce traitement sterilisait le
lait, méme additionné d'une infusion de foin, par ex., et ma certitude
fut encore corroborée par les expériences que M. le professeur Bille
Gram a faites 4 1'école de pharmacie a Copenhague. (Le chauffage
eut lieu par immersion de bouteilles pleines de lait dans de l'eau
préalablement portée a la température voulue).

Je m’adressai alors a ['lustitut Caroline @ Slockholm, dont la
section  baclériologigue est dirigée par M, le Dr. Ernest Levin. Ce
savant s'occupa de l'affaire avec beaucoup de bienveillance et ¢tudia
I'effet du procéde sur des laits infectés de diverses bactéries patho-
génes, sporogenes et autres. Comme on le voit ci-dessous dans le
rapport du Dr. Levin sur ces expériences, toutes les baciéries sou-
mises a I'épreuve succombérent au cours du traitement.

Pour mieux établir encore l'exactitude de ces résultats, j'engageai
le Dr, Levin a s'adresser avec moi, au professeur Fischer conseiller
intime, a Berlin. Nous obtinmes qu'au principal Institul de chimie de
Puniversité de Berlin'), il fit faire quelques expériences sous le con-
trole de ses adjoints, les docteurs Emmerling et Abderhalden, On
trouvera le compte-rendu de ces expériences dans le rapport du Dr.
Levin, et l'on remarquera entre autres choses que le lait fut addi-
tionné d'une cullure de sublilis qui, malgré sa tenacité trés remar-
quable, ne put résister au traitement.

Durant un séjour a Londres je proposai au famtenx bactériologue
le. Dr. &. Rideal d'entreprendre en son laboratoire, un certain nombre
d'expériences d’aprés mon procédé. ]I les fit et il rédigea un rapport
reproduit plus loin. Ces expériences font voir, entre autres, que du
lait stérilisé a Malmoe le 16 février environ, fut trouvé encore siérile
a Londres le 24 awril. Ce lait avait séjourné dans les docks de
Londres pendant deux mois en un lieu trés humide, de sorte que
les bouteilles étaient entiérement recouvertes de végétations de peni-
cellum, qui avaient pénétré le liege des bouteilles les plus mal bou-
chées et envahi l'intérieur du goulot,

Enfin j'ai invité aussi le professeur Siein a faire en son labora-
toire a Copenhague, une étude des effets de la méthode. Plus loin
nous en verrons les résullats,

Au fur et a mesure que je poursuivais mes travaux de stérilisa-
tion du lait, je trouvais de plus en plus évident qu'en pratique la
consommation locale rendait superflue la stérilisation compléte du lait;
que l'économie exigeait la réduction au minimum de la durée du
chauffage et qu'il serait peut-étre intéressant pour la digestion et le

') erstes chemisches [nstitut der Universitiit zu Berlin. 2!
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gotit de traiter le lait en général aussi sommairement que possible,
afin de lui conserver le plus que possible les bonnes qualités digestive
et gustative du lait bourru. J'en vins a formuler comme suit, mon
procédé pour le lait destiné & la consommation nationale: Chauffer
a 48 ou 50°; ajouter environ 0,4, °/, Hy Og; remuer fortement
vers 50° durant une demi-heure environ, soutirer ensuite dans des
bouteilles ou autres récipients stérilisés; exposer a environ 52° durant
deux ou trois heures et puis refroidir & l'eau. Ces manipulations
assurent la conservation du lait pendant une et deux semaines a la
température ordinaire; en général ce lait se conserve plus longtemps
encore et souvent il est parfaitement stérile. Dans tout les cas, toutes
les bactéries pathogénes, sont tuées a coup sur, et le seul danger
qui puisse inquiéter, est la présence de quelques spores de subtilis;
mais elles sont trop affaiblies pour arriver a évolution durant le laps
de temps ci-dessus, en sorte qu'elles ne peuvent occasionner de
désordre dans le tube digestif.

J'ai engagé M. M. Dellefsen & Mever a entreprendre dans leur
laboratoire a Copenhague, une étude analogue portant sur du lait
préparé comme ci-dessus et sur du lait pasteurisé d’aprés la méthode
ordinaire. Plus bas le compte-rendu de ces expériences,

Ainsi donc, tandis que le role des micro-organismes durant le
traitement s’est expliqué, et qu'on a constaté I'inaltérabilité du gott
du lait, reste encore a répondre a la question: A quel point le lait
a-t-il gardé la digestibilité et autres bonnes propriétés du lait bourru?

Il est de fait, gn'en tout cas a petites doses comme celles dont il
est guestion ici, le peroxvde hydrogéne na pas Ila moindre aclion sur
les éléments constituants du lail. Et méme, la température obtenue
n'est pas supposée assez forte pour modifier la combinaison des sub-
stances. Et, le peroxyde étant décomposé dans le lait stérilisé, il ne
saurait exercer aucune influence sur les organismes,

Il est donc juste de présumer que le lait ainsi traité n’'a rien
perdu de sa digestibilité comme le fait est quand on l'a pasteurisé
ou fait bouillir; mais il n'y a évidemment que les expériences de
clinigues qui peuvent donner une sécurité absolue, et pour le moment
elles sont faites sur une grande échelle par les médicins et hopitaux,
tant en Damemark qu'en Suéde.

Voici un compte rendu plus détaillé des expériences bactériologiques
et cliniques auxquelles on a procédé:

Expériences bactériologiques.

Rapport du Dr. Ernest Levin,
18re série d'expériences (Stockholm),

Il s'est agi ici de deux questions, savoir: 1" la buddisalion ou traitement
par le procédé Budde, peut-elle empécher le lait de se cailler. En dautres
termes: les bact. col. sont-elles détruites par ce procédé? 2° la buddisation
fournit-elle une parfaite garantie de la destruction des bacteries qui causent les
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maladies transmissibles par le lait suivant l'opinion généralei Parmi celles-ci

la fiévre typhoide et la tuberculose. _ :
En conséquence on a expérimenté en ajoutant i trois litres de lait des

cultures fraiches respectivement de.

A, Bact. coli com.
B i iyph:

s » dipht,

D. tuberc,

o

Il convient de faire remarquer, que la veille on avait tiche de déterminer
la dose de Hy O, a4 ajouter a chaque litre de lait.

Pour y parvenir on remplit de lait des bouteilles de !/ de litre, y versa
du peroxyde a diverses doses et laissa le tout 4 50" centigrades pendant dix
heures,

On vérifia ensuite la quantité de H, O, décomposée par un litre de lait et
il fut constaté que 1., em® de bioxyde (30 °/, chimiquement pur de Merck,
Darmstadt) suffisait 4 buddiser un litre de ce lait.

Chacune des quantités de lait infectées de difféerentes bactéries regut alors
4,; em® de peroxyde d’hydrogéne. Immédiatement aprés, on prit I'échantillon Nr.
1, e. & d.,, 1 em® de chacune des quantités A, B et C servit & ensemencer
I0' em® de bouillon et 1 cm® de chacune des dites A, B, et C fut mélé a 9 cm®
de gélatine fondue, qui fournirent ainsi des cultures d'expansion sur gélatine.

Ensuite le lait fut réparti par bouteilles de */; de litre et maintenu dans un
bain d'eau a 50% )

Les echantillons suivants furent alors leveés de la méme maniére que Nr. |
et traités de méme, savoir,

Nr. 2 au bout de '/, heure

" »

n Ll

*
e LRY ST
®= & @3 o
- S - T |
[T S -

]
puis on laissa le lait se refroidir.

En méme temps qu'on formait des cultures des autres mélanges de lait, on
se servit du lait infecté de bacilles tuberculeux pour faire des injections dans
la cavité abdominale de cobayes.

Voici ce qu'il en résulta,

A, Bact. coli com.

La calture-bouillon
de I'échantillon Nr. 1 contenait des multitudes de bac. coli

1".. L)
guere
neant

(1 heure)
{4 heures)

¥ 4 @ ® W
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4 2 3 3 3
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La cuolture expansion gélatine
de I'échantillon Nr. | contenait des millions de colonies b.
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Des bouteilles de !/, de litre contenant du lait buddisé soit pur, soit additionné
de bactéries pathogenes, furent tenues:

les unes a la température de la cave, soit 8° centigrades
d'autres , , = ordinaire, B b o -
= i 3 de 37? dans le thermost.

De temps i autre dans l'espace de six semaines ou a peu prés, ces bou-
teilles fournirent des échantillons et les cultures-bouillon ainsi que les plaques-
gélatine de toutes les bouteilles furent, toutes sans 'g:{ceph‘on, trouvées steriles.

Depuis le 29 nov. 1902, jour de I'analyse, jusqu'a la date de ce jour le 24
janvier 1903, le lait n'a changé ni d'aspect ni de gout.

Voili done prowvé par celle analyse, que les principes morbifiques char-
rics dans le lail e gui somt la cause de maladies épidémigues chex Uhomme,
savoir les bac. typh. ef les bac, diphl, sont complétement délvuiles en moins
d'une heure; que les bacilles de la tuberculose sonl exlerminés en moins de
quatre henves ef, qu' il ne fanl pas méme wwe heure powr délruive les
bactévies coli, com. gqui produiseni Uacide lacligue el sonl généralement la
canuse du caille menl du lait, (On voudra bien noter que si I'échantillon A Nr, 3
a donné des bac. coli. éparses, ce doit étre par accident ou par erreur comme
Vont montré des analyses ultéricures). En outre, toutes les spores et bacteries
présentes dans le lait ¢t dans les bouteilles non stérilisées avant qu'on y eut
introduites les bactéries sus-désignées n'ont pas tardé a succomber.

Série d'expériences Nr. 2.

On a de nouveau expérimenté pour découvrir quelle est la dose minimuny
de Hy O, capable de désinfecter entiérement et en peu de temps un lait géné-
reusement additionné de cultures-coli fraiches, et I'on a constaté que O,, em®
de peroxyde dhydrogéne a 30 "/, suffisaient 4 détruire compléetement en moins
de deux heures les millions de bactéries coli. présentes dans le lait. (Voir les
résultats de A Nr. 3 et 4).

Série d'expériences Nr. 3 (sur la créme),

Apres un essai préalable qui montra qu'un litre de la créme en question
pouvait décomposer 0., cm® de peroxyde a 30 °/,, on y ajouta 10 em® de cul-
ture fraiche de coli.

Ayant vigoureusement secoué, l'on y versa le peroxyde et la créme fut mise
dans des bouteilles de 150 em?®,

L'échantillon Nr. 1 fut levé immédiatement aprés l'addition de peroxyde et
les bouteilles mises au bain-marie a4 50° centigrades.

L'échantillon Nr. 2 fut pris 1 heure apres
# @ 5 . 8 henges
n 4 ] L) ﬁ .l L]
n E' r L 1 L ] n

Tous les échantillons fournirent des cultures-bouillon et cultures-gelatine pour-
lesquelles on procéeda comme plus haut,

Au bout dd trois jours les cultures-bouillon données par I'échantillon Nr., 1
laisserent voir des multitudes de bact. coli.

L'échantillon Nr. 2 n'avait pas de bact. coli,
" : L] ] T ] b
k. 4 W b ™ L
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La culture-expansion-gélatine e
de I'échantillon Nr. 1 contenait des millions de colon. de bac. an.
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Les cultures-expansion gélatine :
de I'échantil. Nr. 1 contenaient des millions de colon. de bac. dipht.
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Série d'expériences Nr. 5.

Grice a la prévenance de M. le professeur Fischer, conseiller intime, nous
avons eu occasion de terminer et de contriler nos expériences sur les stérilisation
et conservation du lait par le peroxyde d'hydrogéne & linstitut principal de
chimie de I'Université de Berlin. Voici les expériences qu'on y a faites sous
la direction des docteurs Emmerling et Abderhalden.

Le lait d'un fournisseur donné fut essayé de la maniere suivante, par rap-
port 4 sa faculté de décomposer le peroxyde, et réparti entre dix bouteilles de
100 em® puis additionné de diverses doses de peroxyde dont la bouteille Nr. |
recut 0, cm® le Nr. 2 0,, em® et ainsi de suite, aprés quoi on laissa ces bou-
teilles pendant dix heures dans un bain-marie a 50 Ensuite on dosa le peroxyde
des échantillons avec le papier a I'amidon et a l'iodure de potassium ¢t con-
stata que les échantillons a4 0., em® de peroxyde (a 30 ?/, Merck Darmstadt) ne
produisaient aucune réaction sur H, O,, et ceux a O, n'en produisaien! qu'une
faible. Le papier amidonné a liodure venait d'étre préparé spécialement a cet
effet et il etait d'une grande sensibilité. L'échantillon Nr. 3 ne le colora pas,
tandis que le Nr. 4 le teignit en brun tres fonce.

Il en résuita done, que le lait en question pouvait décomposer 0., cm® de
peroxyde a 30 %/, par 400 cm® de lait et cette proportion a servi dans les ex-
périences ultérieures.

Une vieille culture de bac. subt. que le Dr. Emmerling eut la bonte de
nous céder, fut ensemencée en 10 cm® de bouillon et gardé pendant 24 heures
4 37° dans le thermostat. Cette culture était absolument pure et I'analyse au
microscope ¥ fit découvricr des bactéries en petit nombre et d'innombrables
quartités de spores.

Deux litres de lait frais furent infectés de cette culture. On secoua forte-

menthﬂ ajouta. du peroxyde; mit le lait en bouteilles et le laissa au bain-marie
a 8o*,

L’échantillon Nr. 1 fut enlevé aussitit aprés I'addition de peroxyde

gl p. uneheure = . -
» 3 » 3 heures , - . Y
= 4 ) # 6 " " L] " =
e wn BF ke 2 i =
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contrdle auquel on a soumis les méthodes analytiques durant les recherches
systématiquement groupeées: : ; 5

qu'une addition convenable de peroxyde d’hydrogene avec l:hauﬂ‘ag_u i 50
permet de désinfecter completement le lait sans changer en rien ni !a;r_.pect ni le gout.

que ce lait en bouteilles i fermeture hermétique, se maintient frais inde-
finiment, sans aigrir et sans se cailler. :

Au début de ces expériences on fixa a dix heures la durée du chauffage
requise pour assurer la parfaite stérilisation du lait, b

Je crois que les expériences en question mettent en pleine evidence que,
si le Hy, O, est bien dosé, trois heures de maintien a 50° suffisent pour pre-
parer un lait de bonne garde, vierge de spores et de bactéries tant pathogenes
que non-pathogenes.

Stockholm, le 13, février 1903.

signé: Ernest Levin,
Chef de laboratoire et chargé du cours
de bactériologie au royal Institut
médico-chirurgique Caroline i Stockholm.

Voici une autre déclaration, plus récente du Docteur Levin:

Pendant I'année qui vient de s'écouler j'ai continué mes expériences de la
méthode dite de ,buddisation® du lait et j'ai étudié tout particulierement son
effet sur les bacilles de la tuberculose.

Les expériences ont été faites soit avec du lait infecté au moyen de cultures
de bacilles tuberculeux, soit avec du lait fortement additionné de crachats
tuberculeux.

Le lait ainsi infecté a été injecté dans la cavité abdominale de cobayes
avant et aprés le traitement par la méthode de ,Budde®.

Avant d’avoir subi le traitement de la méthode en question, le lait injecté
provoqu aune tuberculose généralisée chez les animaux sujets a 'expérimentation.
Au contraire, il a été constaté que par le traitement du lait pendant deux heu-
res suivant la méthode de _Budde® tous les bacilles tuberculeux contenus dans
le lait ont ét¢ totalement extermines et la preuve en est que les animaux sujels
a l'expérimentation ont survécu & celle-ci, ont augmenté de poids et n’ont denné
aucun signe de modification patologique. Il convient peut-étre de faire remar-
quer que les animaux sur lesquels l'injection de lait fut pratiquée il y a un an,
sont encore en pleine vigueur.

le 29 janvier 1904, (sign¢) Ernst Levin.

Rapport du Dr. S, Rideal.

Je viens de terminer mes recherches bactériologiques sur le lait traité d'apres
le procede Budde; en voici les résultats.

Premiére série.

Le 17 mars M, Budde manipulant dans mon laboratoire, it 6 parts de lait
a 400 em® et y ajouta des doses de peroxyde d’hyvdrogéne titré a 30 Y/, variant
de 0, a 0,5 em® Ce lait fut maintenu pendant 7 heures 4 une température de
50 a 55° et le lendemain on en dosa l'excés de Hy O, d'ou I'on conclut que
ce lait decomposait par litre entre 1,5, et 1,, de peroxyds & 30 %/,

La force du peroxyde employé fut déterminée par analyse.

Le 18 mars M. Budde prit du lait frais et en fit deux parts de 2 litres,
additionna chacune de 2,;, cm® de peroxyde a 30 Y, mit le tout dans des hou-
teilles 4 bouchon breveté et dans des matias bouches au coton. Ces derniers
furent infectés de cultures choisies contenant divers micro-organismes, et lenus
avec les autres boulteilles au bain-marie 4 50 ou 55° pendant 8 heures. Le
lendemain ce lait fut analysé et l'on fit des cultures.

la dose du peroxyde employée répond a (., gr. de Hy O, par 100 cm?®;
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elle est donc bien inférieurs 4 celle dont des savants avaient considéré 'addi-
u::-n nécessaire, lors de leurs études des propriétés désinfectantes de cette sub-
stance,

Par conséquent, il semble que l'effet de I'élévation & 5D° combinée avec
une addition de peroxyde i dose moindre, donne les mémes résultats qu'en
ajoutant plus de peroxyde sans dépasser la température ordinaire,

Voici Ies résultats obtenus.

B. coli communis detruits

Staph-pyogenes aureus "

B. typhosus .

B, enteritibis sporogenes
(spores)

B. anthracis non détruits.

B. subtilis

bouteille (a 500 cm® de 1a|t) tenue 31", aprés 24 heures
pas de changement, aigri aprés 4 jours,

bouteille (a 500 cm® de Ialt} tenue & 229 aprés 24 heures,
sans changement, aigri aprés 4 jours.

L'analyse d'un échantilion de lait stérilisé portant la marque: Malmoe 9/,
1903, me fit constater que dans l'air chaud du laboratoire cc lait ne se con-
servait pas car, quand on déboucha la bouteille elle contint des bactéries et
il se produisit des dégagements, Cette bouteille était rna:quee Nr. 3 et, comme
nous en informa M. Budde, elle n'avait requ que la moitic du peroxyde d'hy-
drogéne nécessaire.

Deuxiéme série, |7 mars,

Le lait gardé dans le thermostat s'étant aigri et les spores de b. subtilis
et anthracis ayant échappé a4 la destruction, je repris ces expériences en proce-
dant comme l'indique la pratique de la laiterie, et j'analysai plusieurs échantillons
de lait bourru vensnt de Malmoe, déja traités par le peroxyde a la dose voulue.

Résultats:

Le lait non infecté, recevant O,;, et O,y cm® de peroxyde par 500 cm?® de-
vint stérile.

Y ayant introduit une émulsion de spores d'anthrax en activité, puis ajouté
O,;s ¢cm® de peroxyde d’hydrogéne a 30 %/, on tint le tout pendant huit heures
4 une température entre 52 et 55° qui suffit 4 tuer ces bactéries.

Du lait infecté de b. subtilis ne fut point stérilisé par cette dose de peroxyde
qui, ici encore, se montra insuffisante pour tuer les spores du subtilis,

Troisiéme série, 24 avril.
Deux parts différentes de lait furent infectées de spores du subtilis, puis
requrent les doses ci-dessous indiquées de peroxyde a 30 °/, par 500 cm® de lait,
et 'on tint les bouteilles a 25" centigrades pendant huit heures.

Lait A. Lait B.
Bouteille 1 — 1., ecm? Bouteille 5 — 0,;5 cm?®
» e ﬂﬂb " 6 — D‘ﬂ.’! "
n g — ﬂ-ﬂﬁ " £l T ﬂpﬂ.ﬁ- n
n = G‘Tb n | 8 — I-:-I:l n

Ensuite on maintint ces bouteilles a 37,,° centigrades pendant 48 heures

dans un thermostat,
On constata que la bouteille 4, qui avait requ la plus faible dose de Hy O,,

présentait la méme caillebotte que dans les experiences précédentes.
L
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Le contraire avait liew pour la bouteille Nr. 5 qui était stérile et ou il ¥
avait la méme quantité de Hy O,; le lait B était moins gras que le lait A.

Toutes les autres bouteilles étaient steriles.

J'ai analysé aussi plusieurs bouteilles-litres, dont le lait rendu conservable
i Malmoe le 1/, 1903 par une dose déterminée de peroxyde d'hydrogene fut
trouvé stérile.

Conclusions,

Il appert de ces résultats, que par le procédé en question il est possible
de tuer a coup sur les germes tant sporogenes gue non Sporogenes, y compris
les B. enterides sporogénes, les bactéries gui d'ordinaire font rapidement aigrir
le lait. et les organismes pathogénes, et que par conséquent ce procede rend
le lait incapable de s’altérer ou de nuire.

Mon opinion est donc: L

1. Que la combinaison en question est d'une grande importance, car delle
dépend l'action siirement bactéricide d'une dose de peroxyde beaucoup moindre
que celle précédemment employée.

2. Que le procédé est avantageusement applicable quand on veut conserver
le lait pendant assez longtemps, car la combinaison des nﬁ':ats assure la par-
faite stérilité du lait pourvu que le mode de conservation prévienne toute nou-

velle infection.
signé: Samuel Rideal,

laboratonre de chimie 23 Victorie street,
Westminster, London 5. W.

27 aviil 1903,

Rapport du professeur V. Stein.

Le 15 mai dernier M. Budde fit en ce laboratoire des essais avec du
lait bourru frais, dans le but de doser le peroxyde d'hydrogene a employer dans
I'expérience spéciale qu'on devait faire le lendemain avec du lait d'une méme pro-
venance. (de la société dite ,Kaebenhavns Malkeforsyning™).

A 200 cm® de lail mis en bouteille dans des quarts de litre a fermeture
brevetée, M. Budde ajouta du peroxyde a 30 °/, par doses wvariant de O,;; a
(.5 cm® Bien secoucées, ces bouteilles furent mises dans un récipient contenant
de I'eau dont la température fut maintenue durant huit heures entre 50 et 55°
centigrades. Le lendemain M. Budde examina en ma présence les échantillons
et constata que la quantité de peroxyde décomposable par le lait, était de 1,
cm® par litre.

Le 16 mai on remplit de lait bourru et frais 15 bouteilles, dont 2 demi-
litres et 13 quarts de litre, toutes a bouchon breveté; 'on y versa les quantités
précitees de peroxyde, savoir (,;, em® pour les demi-litres, et O,q;;, pour les quarts.
Les bouteilles furent secoudes et tenues pendant dix heures dans l'eau d'un
récipient a env. 53° centigrades. On refroidit ces bouteilles, les cacheta et les
data du %/, 03.

Cing des bouteilles furent mises au thermostat et y restérent quatre semaines
a env. 37°%; les autres resterent a la température de 1'air ambiant.

On surveillait attentivement les échantillons et ne constata de caillement en
aucun.

Le lait resté a la température ordinaire, avait déposé une couche compacte
de creme, qui neéanmoins se laissa désagréger assez bien quand on la secoua
vigoureusement, Ses couleur, goilit et odeur n'avaient subi aucun changement.

Le lait sorti du thermostat, avait légérement jauni; il avait une odeur et un
gout de graisse et un déboire amer.

Les 12 et 18 juin le lait resté a la température ordinaire et celui du ther-
mostat, fournirent de quoi ensemencer de la gélatine, du bouillon et de I'agar-
agar et les cultures, exposces a des températures convenables, séjournérent jusqu'au
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8 juillet, soit quatre et trois semaines; on ne constata de végétation en aucune
d'elles.
Il ressort donc de ces expériences, que le lait était stérile,
signe: V. Stein,
Laboratoire d'analyses chimiques,
Noerreveld 12, Copenhague,

Le 4 zepl. 1903,

Rapport de Detlefsen et Meyer.

Le mercredi 23 octobre, nous assistimes & une expérience faite par M.
Budde sur le traitement du lait par le peroxyde d'hydrogéne. Il procéda en chauf-
fant le lait & 50° centigrades y ajouta du peroxyde au titre 30 & raison de 1,4
ecm® par litre, puis maintint ce lait a 55° dans un bain-marie,

Le lait y resta une heure et fut constamment remué avec force, puis mis
dans des bouteilles neitoyées, a fermeture brevetée; aprés quoi ces bouteilles
séjournérent trois heures dans ledit bain-marie.

Le lait ainsi traité, et du lait pasteurisé que nous achetimes & des laiteries
de 'endroit, fournirent des ensemencements sur gélatine, apreés que les échan-
tillons furent restés une trentaine d'heures & la température de l'air ambitant,
car, suivant le désir de M. Budde les expériences devaient susciter une com-
paraison entre le lait traité par lui et le lait pasteurisé, la température étant
celle de l'air ambiant.

On constata que les plaques de gélatines infectées de lait pasteurisé laissaient
évoluer rapidement d'innombrables colonies, tandis que sur les plaques infectées
du lait traité par M. Budde aucune colonie n'évolut dans l'intervalle des cing
jours que dura 'expérience.

Uu abandon a la lempérature ovdinaive pendant cing jours amena i
constaler gue le lail manipulé par M. Budde se mainfenail exempl de
caillement el gue som gonut différail a peine du lail frais, landis que les
cchantillons de lail pasiewrisé gue nous avioms acheiés, s'élaient pris en
caillols an boui de 48 el 60 hewres,

Le lait traité par M. Budde ne prisenlail pas de Iraces de peroxyde
d'hydrogéne,

signé: Detlefsen. signé: CharlesMeyer.
Laboratoire de chimie.
Copenhague,
Le 3 novembre 1903,

Dans son article , Tuberkuloseentstellung, Tuberkulosekimpfung und
Galigtingsernihrung® (Beitrige zur Experimentellen Therapie, fascicule
8, page 88) le fameux médecin allemand, le Professenr Behring
déclare: La production d'un lait qui ne s'altere d’aucune fagon
(Dauermilch), est un probléme dont la solution est d’une importance
majeure pour la navigation, les établissements de bains insulaires qui
souvent doivent aller au loin pour chercher du lait et, pour le ravi-
taillement des troupes et des armées de terre; cest un probléme gui
awra de la difficulté & trowver wne solution salisfaisante par Uapplica-
tion de la chalenr comme faclenr stérilisalenr. Je me sens plutdt
porté a4 croire que par une méthode brevetée de con-
servation du lait, de I'invention de M. Budde ingénieur
danois, et dont le principe est la stérilisation du lait
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amenée par une application fort ingénieuse du peroxyde
d’hydrogene, puisse fournir un lait excellent et de bonne

garde.

Qu'il me soit permis pour finir, d'attirer l'attention sur un expn?n\-’:*
rédigé par le médecin-major, le docteur Ernsi Bawmann et public
dans le Nr. 23 du ,Miinchener Medecinische Wochenschrift® du
6 juin 1905 et par lequel ce savant rend compte d'une maniere tres
intéressante de ses études approfondies sur cette question. En voici
les passages les plus essentiels:

L Institut de 1 Université de Hall

Le Directeur: C. Frinkel, ) A |
Docteur en médecine, professeur, conseiller intime de la faculté de Medecine.

La conservation du lait par le peroxyde d’hydrogéne.
par
le Dr: Ernst Baumann,
médecin-major an Jime corps d'infanlerie de Magdebonrg.,
le G6éme yigiment de ligne.

En considération de la trés grande importance du rile que joue le lait de
la wvache dans lalimentation quotidienne et particuliecrement dans celle des
nourrissons on peut exiger, partant du point de vue de !'h}'giéne, gue le lait
soit vierge de tout principe nuisible a la santé et de toutes sortes de corps
etrangers.

Néanmoins il est de fait, que le lait joue un role souvent irés grand dans
la transmission des maladies contagieuses,

D'une part le lait peut provenir de vaches malades et par la méme il trans-
met 4 I'homme des infections telles que la inbercuwlose, la splinile, la fiévre
aptheuse et peut-étre aussi la morve, la variole, la rage et des maladics sep-
figwes. Plus tard par lintroduction dans le lait de germes morbifiques, il peut
occasionner la iransmission du fyphus, du choléira, de la dysenierie, de la
Jiévre scarlafine, de la diphiérie etc., Abstraction faite des germes morbifiques
il ¥ a toujours dans le lait des multitudes de micro-organismes saprophytes
dont la présence se révele déja au traite du lait et gui plus tard se multiplient
quand le lait est livré au commerce. De la s'en suit le caillotement du lait, sa
décomposition prompte qui le rend inutilisable comme aliment,

Il est donc trés compréhensible que de longue date déji on se soit efforcé
de détruire les germes contenus dans le lait. La destruction de ces organismes
peut étre faite par l'application de procédés ou physigues ou chimigues,

Les procedes physigues sont I'élévation ou I'abaissement i des températures
différentes. Selon le degré de chaleur employé on distingue entre la pasienrisa-
liow (60" a4 F0° centigrades) et la sidrilisalion pariielle ou complite (100"
et au-dessus),

Pour I'alimentation des enfants et des nourrissons par le lait de la vache,
substituant celui de la mere, il ne peut étre question que d'un lait absolument
irréprochable, d'une stérilité aussi compléte que possible.

Autrefois I'on s'est servi a cet usage surtout du lait stérilisé ou pasteurisé.
A la suite du traitement auquel sont soumis ces deux sortes de lait, ils ne
devaient plus contenir de germes morbifiques ou le lait pasteurisé seul pouvait
tout au plus renfermer quelques saprophytes réfractaires mais peut-étre inoffensif.

Mais le fait qu’ 4 Berlin par exemple la mortalité des enfants alimentés par
le lait de la vache est plus grande de 25 %/, que celle des enfants nourris du
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lait de la mere, indique bien que c'est dans le lait chauffé qu'il faut chercher
la cause de cette plus grande mortalité des uns comparés aux autres,

C'est qu'en réalité par I'élévation a une forte température du lait, celui-ci
subit des modifications essentielles qui le rendent bien différend du lait frais,
modifications que justement ne sont pas sans importance pour les nourrissons.
L'effet nuisible du lait pasteurisé est évidemment moins apparent puisqu'il est
en rapport direct au degré de chaleur emplové pour la pasteurisation, Par le
chauffage du lait, les emzymies et les fermenls qui normalement se trouvent
dans le lait et qui certainement jouent un role dans I'acte de la digestion, sont
de suite détruits ou endommagés; il en est cerlainement de méme aussi des
organismes bactéricides présents dans le lait. D’aprés les expériences faites par
Kolle, Kmicher et Meinicke, (Klinich: Jahrbuch 1904 page 319), ceux des
composants du lait bourru qui sont muisibles aux vibrions an choléra de méme
que ceux qui nuisent a 1'évolution du bacille de la dysenterie, sont invalidés
déja a la température de 60° et detruits i celle de 70" centigrades.

D'autre part, suivant les expériences de Solominis (Arch, f. Hygieine volume
28) et de Sidlerr, (Arch. f. Hygieine volume 47) les corps albuminenx solubles
tels que l'albumine et la globuline sont réduits a un tiers par le fait de la
coagulation provoquée par la chaleur,

Bordas el Bacizkovski ont trouvé (voir le Nr. 46 du ,Zeitschf; f. Fleisch-
und Milchhygieine — 1904) que la contenance de léciflrime du lait bourra est
réduit par le chauffage & 28 %, et ils sont d'avis que ¢’ est au manque de
‘ce principe phosphoreux qu’ il faut attribuer la maladie dite de ,Basedow®.

Vient ensuite une réduction de la propriélé coagulalrice du lait a I'égard
du ferment de la présure, circonstance qui n'est pas dépourvue d'importance
quant a la digestibilité du lait. La réduction de la propriété ou faculté coagula-
trice du lait se rattache & la transformation produite par la chaleur, du com-
posé calcaire soluble en un phosphate de calcium insoluble.

Par le chauffage du lait, le lacfose est en partie caramélisé,

Le lait qui a été stérilisé depuis quelque temps se modifie de gosif et de
comlenr. (Il a le gout de lait bouilli).

Le lait surchauffé n'est plus capable de résister a la pulréfaciion, les corps
albumineux qu'il contient se peptonifient plus facilement et sous des formes
qui ameénent la fransformation de Palbumine en des composés vénimenx.
Ainsi, Niemand a trouvé de l'acide hydrosulfurique (Hyg: Rundschau volume
IV) dans quelques échantillons de lait stérilisé vendu au marché et, Weber a
déclaré (Arbeiten aus dem Kaiserl: Gesundheitsamt volume 17) que les bactéries
qui survivent a la stérilisation sont généralement capables de former dans le
lait peptonifié de l'acide hydrosulfurique.

Pendant la stérilisation du lait une partie de la graisse, comme il a été
démontré par Renk (Arch. f Hygieine volumes 17 et 22) s'élimine de I'émulsion
fine du lait frais et forme des globules assez grands qui naturellement atténuent
la résorption de la graisse dans l'intestin.

Fliigge affirme (Zeitschr, f. Hygieine volume 17) que le lait stérilisé du
commerce n'est presque jamais complétement libre de germes et que geénérale-
ment se sont des spores peplonifianis du genre des germes de bacilles subtilis
qui résistent a la stérilisation. Suivant I'opinion de Fligger ces bacilles secre-
tent des toxines qui provogquent les vomissements et la diarrhee chez les
enfants — — — — — — — — — —— — ————— — — — — —

D'alleurs, un grand nombre de cliniciens (Heibner, Bagenski et autres)
considérent le lait stérilis¢é comme étant l'origine de la maladie dile de ,Ba-
sedonw® ce que dautres encore constestent. [D'autres affections chez les
enfants telles que le Rhackiiis, 1'Ancemie et I'Atropiic sont pretendues attri-
buables i l'alimentation par le lait stérilisé¢ — — — — — — — — — —

(L’auteur passe ensuite aux méthodes, de Carres et de Hechner qui pro-
cédent par le refroidissement du lait, mais ces systemes ne lui paraissent pas
non plus admissibles).
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En outre de ces méthodes pliysigues on s'applique aussi par des procedes
chimigues a assurer la conservation et la 5térilisaﬁm! du lait en détruisant les
germes qu'il contient. La liste des ingrédients considérés comme propres 4 cel
effet est bien longue. On a fait 'essai par exemple des carbonate de siﬂude,
acide borique, borax, acide salicylique, sulfite de natrium, chromate et bichro-
mate de potassium, peroxyde d'hydrogene, formaline ete i

En ces derniers temps, vow Beliring a proposé de nouveau la formaline
comme agent conservateur du lait aprés que les anglais et les americains en
eurent fait l'usage. Par l'addition de la quantité déterminée par vom Belring
soit 17 25,500—40,500. il esl vrai que par la destruction qu'elle provoque des
bacilles de l'acide lactique il est communiqué au lait la propriété de pouvoir
se conserver pendant longtemps, mais les germes pathugénes tels que ceux du
typhus, de la dysenterie et du choléra bien qu'il en succombe un tres grand
nombre ne sont pas completement détruits comme le prouve les rechercha:s
faites par Kallers. (Therap. der Gegenw. 1904, Ce qui plus est, la formalde-
hyde modifie la substance albumineuse du Jait au point qu'elle ne réagit plus
sur la présure (Lawensiein, Zeitschr. . Hygieine. Volume 48 page 239). et
d'aprées Weilzel (chem. Centralbl. 1903, page 102) elle detruit les zymases de
la présure ce qui a pour effet d'atténuer la fermentation de celle-ci,

Il s'en faut de beaucoup cependant que les ingrédients chimiques additi-
onnés au lait soient sans importance, bien au contraire ils peuvent devenir
dangenureny pour la santé surtout des nourrissons. En vertu de la loi du 14
mai 1879 relative aux comestibles et boissons, aux récipients et autres usten-
siles employés a leur conservation ou traitement, I'addition de tout ingredient
de ce genre est interdite. D'autre part. I'arrété ministériel du 27 mai 1890 lancé
pour régler le commerce du lait, défend la vente du lait conterant des sub-
stances ctrangeres telles que de la glace et surtout des ingrédients chimiques
préservateurs du lait,

Lepuis quelque femps on propose de nouveau de différenis cotes,
'emploi de I'un de ces ingrédients chimiques gqui es! absolument inoffensif
et qui de plus est décomposé complétement par 'le lait de sorle gque I'on
puisse en faive usage sams couriv le wmoindre danger el sans gu'il soil
possible d'y faire aucune objeclion sensée:

Le moyen en est le peroxyde d'lydrogéne Hy, 0,

Heidewhain [ut le premier (voir le Zentralbl: f. Bakteriolog. volume VIII
pages 488 et 676) qui s'en servit pour stériliser le lait. [l constata que du lait
bourru additionné de 10"/, d'Hydrogenium peroxvalum (on wveut dire sans
doute une dissolution a 3"/,) pouvait se garder contre la fermentation pen-
dant une période de 3 4 8 jours et, qu'il pouvait étre absorbé par les en-
fants. Harielte Chick étudia plus tard cette question (Zentralbl: f. Bakteriol, I
chapitre du volume VII 705) et la conclusion de ses recherches fut qu'il suffit
d’additionner le lait de 2°/, de peroxyde d’hydrogéne pour le rendre stéril, et
qu'une addition de 1%, du méme peroxyde suffit pour empécher pendant 8
jours le cailottement du lait mais qu'elle est trop faible pour le débarrasser des
germes. Hosam constata au contraire (voir Zentralbl, f. Bakteriologi Il chapitre
volume VIII page 739) qu' une addition au lait de 2°/, de H, O, n'était pas
suffisante pour obtenir la stérilisation compléte mais que pour y arriver il faut
au prealable chauffer le lait pendant une demi-heure & une température de 65
4 707 et que I'on parvient ainsi 4 le débarrasser complétement de tous les
Zermes,

I y a peu de temps que Budde a indiqué un procédé (voir le Tuber-
culosis I_‘?L‘h‘l: page 94) . par leguel le lail peut élve siérilisé i une tempira-
ture qui winflue wullement sur sa digestibililé el dans des civconstances

meme on la prisenice de corps élrangers dans le lail, le rend dangerenx
pour la sanfé”,

Voici comment il procedes:
Le lait chauffé a 48—50° centigrades est additionné de 0,55 %/ de perox-
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yde d’hydrogene apres quoi il est remué constamment pendant une demi-heure
a la température precitée puis, il est maintenu pendant 2 a4 3 heures a une
temperature de 52" environ. ['aprés la déclaration de Budde, de lait ainsi
traite n'est gucre débarrassé complétement des germes, mais il peut rester
tout au moins pendant 8 4 10 jours sans tourner et tous les germes patho-
genes sont detruits. L'effet ainsi produit par la peroxyde d'hydrogéne provient
suivant l'opinion de Budde de la formation de l'oxygéne a I'état natif par Ia
decomposition de H, O,, décomposition qui s'effectue avec le plus de vigueur
4 la temperature de 50 4 55° centigrades. De plus il est d'avis que la
digistibilite comme aussi les autres qualités du lait ne souffrent nullement
par l'application de son procédé contrairement 4 ce qui est le cas du lait
pasteurise ou sterilisé.

Etant donné limportance de cefte question et particuliérement en ce qui
concerne l'alimentation des nourrissons j'ai procédé sur linstigation du pro-
fesseur C. Frinkel docteur en médecine, a4 des recherches relatives a ['effet
produit sur le lait par le peroxyde d’hydrogéne.

De prime abord je me suis servi du 3"/, (du poids) peroxyde d’hydrogéne
du commerce, plus tard j'ai employé du 30"/, de perhydrole (Merch) qui fut
atténué peu avant 'expérience. Des ballons d'Eplenmeyer furent remplis cha-
cun de 50 cm® de lait bourru du commerce, puis chauffés dans un bain-
marie a4 45°—50" centigrades environ et additionnés de quantités déter-
minées de peroxyde d’hydrogéne. Deux ou trois heures s'étant écoulées je fis
préparer des expansions-gélatine pour pouvoir compter les germes, Cepen-
dant j'ai laissé pendant quelque temps a la température ordinaire de la cham-
bre, quelques-uns des ballons remplis de lait afin d'observer a quel moment
le phenoméne de la coagulation se produirait. Le tableau ci-apres donne les
indications qui se rapportent a la premiere série des expériences préliminaires

Tableau L
| Nombre des ger- | | Nombre des ger- f
Date mes dans 1 emb | Addition de mes dans uncm.? | La coagulation
avant Pnddition Hg Og Yo apris 'addition | s‘est produite
du Hy O de Hg 0o
21, IV. 04 3600 Oya5 180 aprés 3 jours
22. IV, 04 G600 ; O 162 o e
23. IV. 04 4000 ' 0,5 92
6. V. 4 - Oy 8
7. V.04 | g i . 600 e o
B. V.04 | ' Oida 120
28. IV, 04 9240 0, 4
5 V. 04 2 0., 180 ST
1. V. 04 ‘ 1320 Oyg . 2
30. IV. 04 " 1 - 10

De l'examen de ce tableau il résulte d'une part que la destruction des
germes contenus dans le lait par l'addition de quantites de plus en plus gran-
des de peroxyde d’hydrogéne ne s'opere pas suivant une échelle bien reglee,
d'autre part que par l'addition de quantites plus _grandes de perc:xydfa'd‘h}r-
drogéne le nombre des germes est toujours plus petit que lors de laddition de
quantités plus petites de peroxyde d’hydrogene et enfin, que Il} cctagulntlon
spontanée qui s'opere dans les 24 heures pour un lait non prépare, est re-
portée & plusieurs fois 24 heures. e

Pour me rendre compte de l'influence de la chaleur jai laisse le peroxyde
d'hydrogéne agir sur le lait au cours d'une expérience comprenant 3 es-



26

sais, 1° & la température de la chambre, 2° a celle de 50° centigrades environ et
3° en exposant un lait non additionné de peroxyde d’hydrogéne a une tempera-
ture de 50° centigr. environ, )

Afin de consiater si le peroxyde d'hydrogéne ajouté au lait s'en ectait
complétement dérobé aprés 2 ou 3 heures de temps j'ai proceéde a l'analyse
médiate du peroxyde d’hydrogéne en ajoutant au lait une solution de fécule
d'iodure de potassium et une solution attenuée d'oxyde de fer sulfaté. j

Une couleur bleue trés foncée apparait de suite méme en la présence
de quelques traces de peroxyde d’hydrogéne. Dans le tableau ci-aprés, le re-
sultat positil de cette expérience est indiqué par une -+ et le résultat négatif
par le signe -—; une réaction d'une couleur verditre insignifiante y est ainsi
indiquée -+,

Tableau IL
e T S =
ses o 3 s | B S, | &
._In'i ‘¢—| = L E a 0
Hits o 5%‘36 = E E -_E‘ia Coagulation | 5 E | 53. Coagulation
£323x|32 | 58 | 5T | §% | §~
é E a : 'ﬂ: l 'E'. '.__35_. _— _E__ _I___‘l"'. - S —
| 3‘5 E i la témperature de la chambre i 507 centigrades
10. V. 04 4 Qs | o0 | ~~ |aprés3jours 5000| = aprés 4 jours
11, 'i:. ﬂ*; o has ISDﬂﬂi + o 2 o R
14.V. 04| Oyq (288000 + | , 6 , | 720/ = | , 6 ,
{E- ::r. ‘:'4'1 31:303.] g“; I oo | I| 5 =L jour L= = 3 &
o V. oo gy | OO | = » 4000 -+ =
133, ::r $| 4200 g,., 3600/ 1 (s 40| = -
26, V; OC e | o6 | = 1900 | = 2
E?. M. 04 oo Oue | OO | _3_' 5 80 — 3
31. ..'?. m = ﬁ:q:} I lgmi ;=_ el 1%. j-. | "
l- VI. 04 & O | 0o g ' 4| = i :
2. VL 04 = 0,40 | 0o | = n 800 =+ 5
3. VL. 04 : O.59 | 44900] 4 g 5| = "
(T SRl R | R
10. VL 04| | ol et R od B :
4. VI 04| e sl i | T "
8. VIL 04| Ee = : &=l e
CVIL 04 15 Sh 2 6000 | = | :

Comme on le voit, le lait additionne de H, O, et maintenu & la tem-
perature de la chambre contient toujours plus de germes que le lait chauffc
a 50° centigrades. L'élévation 4 50° de la température du lait non additionné
de Hy O, produit & peu prés le méme effet que le peroxyde d'hydrogéne
ajoute au lait a la température de la chambre, De ce fait il faut conclure que
Paction commune de I'élévation a 50° et du peroxyde d'hydrogéne ajouté au
lait, augmente la faculté bactéricide du peroxyde, soit que la réaction soit
plus vigoureuse a cette temperature, comme le suppose M. Budde, et que par-
tant l'effet de l'oxygéne dégagé est plus fort, soit que l'augmentation de la
temperature aﬁniblim-:'e, comme cela me parait le plus vraisemblable, la force de
re-istance des bactéries. Ce qui est certain en tout cas, cest que l'addition
4 Oy; %o de peroxyde d'hydrogéne au lait n'en fait pas une substance com-
pletement libre de tout germe. Le nombre des germes (contenus dans 4 i 6
¢m® de lait) varie d'un nombre restreint & des milliers. Ce sont les cogues

*) oC = innombrables.
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Sacrimes qui généralement attirent I'attention et souvent aussi les champig-
nons de moissisure ¥ sont les plus nombreux,

Avec l'intention de détruire tous les germes présénts dans le lait je l'ai
dosé de plus grandes quantites de peroxyde d'hydrogene. Les résultats obte-
nus lors de cette expérience sont portés dans le tableau ci-aprés:

Tableau IIL

Date ‘ }i‘ig;“'}_nﬂ?; ‘ Température | N';::::;zﬁda | Renﬂ;og:ur

8 IX, (4 | 0,42 ' 50 0 08 ' +
) - i | 500 101 +

9. IX. 04 | i ' 500 | 4 +
4% os | 1 = | lﬁ i
20. X. 04 | ! b 1800 =
3. XIL 04 i ‘ 3600 +
10, XIL 04 i : 6000 o=
6. XII, 04 E 500 3000 i
8 IX. 04 Ohsg 459 98 +
6. X. 04 ¥ . 3000 , =
1% o4 0,4 . 1200 | e
X £ 3 e
22. X. 04 { 3 | 900 | 4=
3. XII. 04 ¥ 2 | 1200 4l
10. XII. o4 g i . 6000 -~
90X o | s 14 : 240 s
14, XII. 04 | B . 40 +
22. X. 04 3 ' : ‘ 160 oL
8. X 04 | IE g 6 £
10. XII. 04 | H ' L ‘ 600 !
14, XIL 04 i 3 40 | 4+
1 1 llE ‘ L] | Eﬂ "i:-

n | EJ‘D " E' | +

Ainsi donec, par l'addition de quantites plus grandes de peroxyde d'hy-
gene il ne s'est point produit mon plus une diminution correspondante du
nombre des germes. Il m'a eté impossible également de constater, comme |e
portent les indications de Chiers et de Reosam, que par l'emploi & 9%, de
peroxyde d'hydrogene, 'on puisse obtenir un lait complétement siérile.

La méthode de stérilisation du lait proposée par Rosam et dont le prin-
cipe est l'apphcation simulianée d'une addition de peroxyde d'hydrogene et
de l'élevation a 75° de la température du lait ne serait pas 4 recommander
pour l'usage pratique parce que les modifications déja mentionnées, de la
digestibilité du lait s'effectuent a ce degré de tempéradure.

Afin de wérifier I'action du peroxyde d'hydrogeéne ajouté au lait sur les
germes pathogénes qui peuvent se transmettre par ce comestble, jai infecte
de bacilles du {yphes, du choléra et de la dysemferie, du lait auquel j'ai
additionné en suite le peroxyde en question. En raison de la difficulté que
I'on éprouve a séparer les bacilles sus-mentionnés des bactéries innombrables
que contient le lait du commerce j'ai constamment employé pour le chauf-
fage un lait stérilisé. Ce lait fut infecté la wveille des cultures en gquestion ou
mélangé peu de temps avant les expériences avec une solution de la culture.
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Ce-ci ¢tant fait les colonies évolues sur les plagques ensemencées de O, 4
| em? de lait furent minutieusement examindes et identifies. Le tableau sui-
vant donne un exposé des résultats obtenus lors des tentatives de destruction
faites avec le peroxyde dhydrogéne contre les cultures sus-indiquees dont le
lait etait infecte :

Tahleau IV.
BT : = _I- u.: 1 o]
85° So| £ 828
Date Eﬁéilgg«' %. Egz3
EEST (32| 5 [EEET
el | & |zg’nr_
7.1. 05|50 em® 1ait stérilisé additionné de 1,, cm® |
de culture de bacilles typhus .......| oC |0,,5/456° 280
2, VIL 04 ] 50 em? lait stérilisé incubé les 1. VII de
bacilles typhus. .. cv vt cvcavwans o || OO [0S0 0
2, VII, 04 | 50 em?® lait stérilisé incubé les 1. VII de
bacilles t¥phmE oo civels o siesisai 00 | 0,4:120°] 1000
11. VI, 04 | 30 em® lait stérilisé mélangé avec un bouil-
lon-culture de typhus ....... ..... o0 |05 50° 0
12, IX. 04150 em® lait stérilisé mélangé avee un bouil-
lon-culture de typhus. ............ oC | 0,5,/50° ]
12, IX. 04]50 em® lait sterilisé mélangé avec un bouil- |
lon-culture de fyphus . ............. o |0.,,|50° 0
25. X. 04|50 em? lait stérilisé mélangé avee un bouil-
lon-culfure de typhus. .. ... i ... o0 |0,,145° 0
4.1 05|50 cm® lait stérilisé 3- incubé de bacilles ,|
bYPhus; . . .oocnrpsinssinsismnvenms | OO |Dapidh® 0
2. VIL 04150 em® lait sterilise 1-VII incubé¢ de vibri-
ons de cholere .. iolciiica e, . ] OO [0 H0" 0
8. VIL 04|50 em? lait stérilisé mélangé avec un bouil- ;
lon-culture de choléra............. | o0 |04]00° 0
12, IX, 04|50 em? lait stérilisé mélangé avec un bouil- -
lon-culture de choléra..............| ©O |04,/50° 0
12, IX. 0450 em? lait stérilisé mélangé avee un bouil- |
lon-cnlture de choléra, -..........q. 00 | Oe|60° O
2B, X, 04150 em® lait stérilisé mélangé avec un bouil-
lon-culture de choléra.............. OC  [O,45450 0
4. X, 04150 cm?® lait stérilisé 3-X incubé de vibrions
o [0 o T e R e o0 G:Hb 450 (4]
4 XK. 04150 em? lait sterilisé 3-X incubé de vibrions
Ao O 5 G mtinds s s o o R 00 |0,4/45° 0
12, IX. 04150 cm? lait stérilisé mélangé avec un bouil- |
lon-culture de dysenterie . .........| 3120 |04, 50° U
4. 1. 0550 cm® lait gtérilisé 3-) inouhé d'ur, boudl fogas
lon-culture de dysenterie ........... o0 | [hasl450 0
4. 1. 05]|50 cm?® lait stérilisé 3-1 incubé d'un bouil-
lon-culture de dysenterie ........... o0 [0,,4456° 0

La conclusion en est par conséqueni, que e peroxyde d'hydrogine ajouté
an latl en faible quanlité, est capable de d'étrnive les germes du tvphus, du
choléra el de la dysenlerie qui s’y frouvent. Par 'addition au lait de D,a:, o o
du peroxyde en question, et I'élevation & une température de 30” on n'obtient
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qu'une reduction du nombre des germes ou du moins de celui des bacilles du
typhus. f\.ﬁn de pouvoir demontrer la présence dans le lait de germes morbifi-
ques qui n'ont pas eté détruits j'ai laissé pendant 24 heures i la température
de_ la chambre ou au thermostat quelques ballons remplis de lait puis je m'en
suis servi pour incuber du bouillon ou de l'eau peptonifiée sans n'avoir
Jamais pu retrouver des germes des 3 espéces sus-mentionnées. Il ne saurait
etre question ici de l'action antibactériologique propre du lait car, comme il a
ete dit déjd, le lait a perdu par la chaleur 4 laquelle il a été exposé sa faculté
bactéricide ou celic de pouvoir atténuer I'évolution des bacilles du choléra et
de la dysenterie qui lui est propre & l'état bourru. D'ailleurs, dans le lait
contenu dans les ballons de contrile et qui n'avait pas été additionné de
peroxyde dhydrogene, les germes qui lui avait été communiqués étaient tou-
jours en pleine vigueur.

A Teffet de me rendre compte de l'action du peroxyde d’hydrogene sur le
bacille de la fwbercwlose dans le lait j'ai additionné du lait stérilisé d'une
infusion de 1:10,000 et 1: 100,000 de bacilles de tuberculose dans les pro-
portions de | ecm?® de linfusion en guestion contre 10 cm® de lait stérilisé
puis j'ai ajouté du Q.4 °/y, de peroxyde d'hydrogéne. Dés lors j'ai poursuivi
mes expériences de la maniere indiquée plus haut.

Apres que 3 heures se furent écoulées j'ai opéré sur deux cobayes une
injection sous-cutanée respectivement de O, et O,;; em® du lait fortement secoué
au préalable. Une année a passé depuis lors et les deux animaux sujets i
I'expérimentation sont encore pleins de vie et trés bien portants sans méme
avoir de tubérositées ou de tumeurs glanduleuses a l'endroit ou l'incubation a
é1é pratiquée!). Des cobayes incubés le méme jour de la méme souche sont
tous morts an bout de 7 mois aprés avoir regu une seule injection d'une
infusion de 1:10.000, 000, 000,

Il en vrésulie gque le peroxyde d'hydrogéne addilionmé an lail senlemeni
dans la proporiion de Og5 "y posséde ume propriclé bacléiricide lrés pro-
noncée a Végard des germes morbifiqgues du iyphus, du choléra, de la dysen-
lerie el de la luberculose doni la contagion penl s'opérer par le lail.

Comme il a élé dil déja, le peroxyde d'hydrogéne posséde Uavanlage en
comparaison des antres ingrédienis chimigues wililisés pour la comservalion
du lail guw'il se décompose dans le lait et forme de Uean el de Voxygine
soif dewx agenis absolument inoffensifs pour Uorganisme humain,

Afin de me rendre compte de la quantité de peroxyde d'hydrogéne réduite
par le lait j'ai fait réagir sur la présence de peroxyde d'hydrogeéne apres avoir
terminé mes manipulations dans les essais auxquels se rapportent les tableaux
Il et 1. Il ressort de ces expériences que par une addition de 0, "/, de
peroxyde d'hydrogene la présence peut toujous étre constatée tandis que les
quantités plus petites sont presque toujours décomposées completement. En
comparant les expériences faites a 50° centigrades a celles qui ont été faites
4 la température ordinaire de la chambre (voir le tableaun 1I) j'ai constaté que
la réduction du peroxyde d’hydrogene s'opére le mieux a des degrés élevés de
la température, tandis que dans les composés additionnés d'une quantité égale
de Hy Oy et gardés a la température ordinaire de la chambre, il me fut pos-
sible presque toujours de prouver la présence de peroxyde d'hydrogéne. Ainsi
done, 'élévation de la température i 50° centigrades favorise la décomposition
du peroxyde d’hydrogene.

Le peroxyde d’hydrogene qui reste dans le lait ne disparait méme pas apres
plusieurs jours comme l'indique le tableau ci-apres.

Y l'un de ces animaux est mort le 2- VI mais il n'était atteint de la tuber-
culose ni locale ni générale.
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Tableau V.
Additionde  ay jour | 2&me jour 3éme jour | 4&me jour | Heme jour fitme jour
Hg Og %go | '
T | i
| i
" - | s o [~ S - SR - -
] s 1 | T i 1 _-'_ | .? + + +
b + | + = T 5 g
'-'m 'i_ | + = —l_ -*-' +
I

Par I'addition de 1,, %, on pouvait constater aprés 2 jours tout au plus
une réduction faible, avant que ne se fit la décomposition complete du peroxyde
d’hydrogene.

En ce qui concerne la cause qui détermine la décomposition du peroxyde
d’hydrogéne. M. Budde prétend que ce sont les emzymes du lait qui la pro-
voquent, tandis que Chick déclare que les bactéries seules peuvent la déter-
mincr,

Des expériences que j'ai faites en appliquant le procédé de Chick prouvent
qu'en realité les bactéries peuvent a elles seules déterminer la décomposition
du peroxyde d'hydrogéne qui d'autre part ne se modifie nullement dans un
lait stérilisé chauffé.

J'ai ajouté en méme temps a du lait bourru et a du lait sterilisé, une méme
quantité de peroxyde d’hydrogéne. Le temps voulu s'étant écoulé, le peroxyde
en question avait disparu dans le lait bourru mais non dans le lait stérilisé.
Au contraire en mélangeant du lait stérilisé avec une petite quantité de lait
bourru et que le lendemain, aprés que les bactéries du lait eurent eu le temps
de s'évolutionner, on ajouta 4 ce mélange une certaine quantité de peroxyde
d'hydrogéne la réduction se produisit ce qui n'eut pas lieu dans le lait non
melangé. (voir le tableau VI).

De nombreuses reprises de ceite expérience ont donne le méme résultat:

Tableau VL

— _ - —— - -
Addition del Tempéra- Réaction
Hy Og %y | ture | sur Hy Oy
' f

50 em? de Jait BOUPTU . 2o vovvwininaaviis | Ouis 45° —

00 cm? de lait Sterilise . ..ot vnrnnnns Oiis 45" | --

50 ecm?® de lait stérilisé mélangé au préalable I

avee- du Jdit boarma -, Lol | Ois | 45¢ | —

Pour vérifier I'action des emzymes sur le lait par rapport & la décomposi-
fion du peroxyde d'hydrogéme en l'absence des bactéries, j'ai pris a I'Ecole
d’Agriculture de notre ville un lait aseptique qui avec toutes les précautions
voulues fut apporté immédiatement & I'Institut d'Hygiéne pour étre employé aux
expériences, Ce fut lors d'une seconde expérience que je réussi 4 obtenir un
lait presque’ dépourvu complétement de germes. Le nombre des germes présents
dans chaque cm® n'était que trés restreint et comprenait surtout des strepto-
coques.

Il en résulte que les enzymes du lait peuvent a4 eux seuls réduire une
faible quantité de peroxyde d'hydrogéne de méme que le lait contenant des
bactéries.
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Tableau VIL

—

Addition de | Tempéra. | Réaction sur Hy 0
Yoo ! il ter jour | 2éme jour
50 cm® de lait du commerce Olsq | a0° — | =
idem 0 | - - —
idem I 3 ¢ ik | =
idem Ous | 3 b ' =
50 em® de lait pauvre en germes | s - | =
idem 0., [ & — | .
idem Oian : — I IR
idem 04 : n | = : .

Jai vérific en outre ce qujil en éuait du nombre des bactéries pendant la
journee du lendemain dans du lait pauvre en germes additionné de H, O, et
dans le lait bourru du commerce &4 la température ordinaire de la chambre,

Tableaun VIIL

Addition de | Nombre de germes
Ha | —
o | zéme jour | séme jour | 7ime jour
50 cm® de lait bourru du commerce | 0, 60 | 2200 26,400

50 cm® de lait pauvre en germes i [ 2 i I 0 1]

Comme on le voit, le petit nombre des germes dans le lait pauvre en ces
organismes sont tous détruits, tandis que dans le lait du commerce il s'est
opéré un fort développement des bactéries qui ont survécu. Tous les échan-
tillons de lail pauvre en germes addilionné de Hy Oy sonl restés invariables
pendan! des semarnes.

J'ai encore voulu corstater si le peroxyde d’hydrogéne contenu dans le lait
du commerce additionné de Hy O, viendrait i disparaitre par suite d'une in-
cubation de bactéris lactiques. Les expériences faites dans ce but ont montré
qu'en effet il se produit une réduction de la quantité du Hy O, mais que la
décomposition compléte ne survient qu'aprés plusieurs jours.

Comme on le sail diéja, M. Budde préilend gque le lail Irailé d'aprés sa
méthode ne subil point de réduction quanl a sa facililé de digestibililé
comme c'est le cas du lail siérilisé el pastenrise,

Ponr vérifier son dire j'ai soumis le lait traité avec le peroxyde d'hydrogene
i des expériences comportant une addition de présure et la digestion artificielle.

Jai ajouté de la présure 2 du lait bourru et 4 du lait préparé puis j'ai
pris note du temps qu’il a fallu pour que la coagulation pu se produire dans
le thermostat.

Le fait est donc que, contrairement au dire de M. Budd?, il ¥ a une diffe-
rence pour la coagulation a la présure entre le lait traite avec le peroxyde
d'hydrogéne et le lait bourru en ce que ce phénomene se produit plus tard
pour le lait préparé que pour l'autre; en outre il s'est forme dans le lait bourru
des grumeaux plus grands et plus fermes que dans le lait prepare daﬂﬂj lequel
une coagulation a flocons fins a été observée. Vamdenvelde a confirmé aussi,
ce que jai trouvé plus tard (Hofmeister: Beitrige zur chem: Physiol: und
Pathol: 1904 page 553), que la coagulation du lait traite avec du peroxyde
d'hydrogéne est quelque peu attenuce.



Tableau IX. .

Addi- | | Addi- Aprd i 5 2 | A ez 27 hpures
; [ | i prés 1 heure | Aprés 5 heures | Apres 22 he
1i|;:m 6!-: | tlo_‘n de_ A 370 3 370 [ 3 370
a Uy presure
[=]
| | = |
50 em® de lait| O | = | 1 em?® pasdechange- grumeaux fer- comme avant
2 | ment mes serum elair .
r Ou | 2 ’ i pas de change- coagulation a
=iy ment | flocons fins.
n ﬂ"l-!'- E | " = ] "
U‘-J ' E L " 2 n
L"':‘f a ] m ]
ng | lé - " = -
ilE‘ . g : " (] " =
| 5

Dans le but de wvérifier la digestibilité du lait en me servant d'un suc
gastrique artificiel j'ai ajouté 4 22 cm? de lait 40 cm® d'une solation (4 1,; %)
d'acide chlorhydrique-pepsine puis j'ai placé les composés en observation dans
le thermostat.

Tableaun X.

ﬁff'gzﬂ.;“ | Aprés 10 minutes | Aprés 20 minutes | Aprés 3 heures
2 L

aucun change- | aucun change- Iia dessus: masse
ment ment molle et comme

| - |de la créme le
' |dessous: liquide

20 em?® de lait (4]

. clair
idem | Ohae grumeaux fins |le dessus: masse|
| molle et comme,
; ' {de la créme, le idem
| _ {dessous: liquide
| , [ clair

Par cette expérience de digestion artificielle on constate aussi une différence
entre le lait bourru et celui qui est traite avec le Hy O, Elle tend i prouver
gue Vaclion de la solution pepsine-acide chlorvdrigue est plus promple el
pius forle a Végard du lail préparé gu'a celui du lail bourrn.

Le fait est que ces expériences de digestion et de coagulation
ne se prononcent pas contre I’addition au lait de peroxyde

d’hydrogéne comme elles ne parlent non plus en faveur de la
stérilisation ou de la conservation.

Pour decider de la question a4 savoir si le lait ainsi traité est bien apte
a servir d'aliment pour les nourrissons ou autres enfanis, seul l'usage pratique
de ce lait pour l'alimentation des enfants peut procurer les renseignements
necessaires, Par laddilion au lait du peroxyde d'hydrogine on w'a rien a
craindrve pour la sanié car les faibles quantités ajoutées au lait se décompo-
sent completement,

Le goul du lail w'en est pas won plus alléré ce que j'ai em occasion
de conslaler bien des fois.

Abstraction faite de l'alimentation des enfants le lait prépare au peroxyde



33

d'hydrogene est parfaitement propre au ravitaillement des armées de terre et
de mer en campagne et aussi dans les tropigues.

Pour I'application en pratique du peroxyde d'hydrogene il faudrait sans
contredit pouvoir s'en servir immédiatement aprés la traite du lait afin d'em-
pecher I'évolution et la multiplication d:s germes, Pour prévenir que le lait
ne soit trop attenué on peut faire usage d'une solution a 309, Le lait de
la vache étant exposé 4 s'assimilier quantités d'impuretés en raison méme de
la maiére dont on se le procure, il faut s'assurer autant que possible que la
traile puisse se faire a l'abri de toute contamination ce a quoi on arrive le
mieux en lavant le pis a4 chaque traite de méme que les mains et en ayant
des recipients stériles pour recevoir le lait etc. comme le prescrivent déji
quelques ordonnances de police pour certaines sortes de lait. Quant au
petit nombre de germes qui s’y trouvent déja, et les autres
organismes morbifiques qui plus tard, malgré toutes les précau-
tions prises viennent a y entrer, ils seront détruits & coup siar
par le peroxyde d’hydrogéne.

M. Julins Slocklasa, professeur, docteur en meédecine, chef de la station
d'expériences chimiques et physiologiques i Prag vient de donner la déclaration
ci-dessus dont la valeur est d'autant plus grande que ce savant a étudié spé-
cidlement la question difficile des rapporis des enzymes el des ferments:

le 12 décembre 1904,

Nous sommes en plein milieu de nos expérimentations mais je puis déclarer
déja maintenant que volre méthode de siérilisalion w'a point une influence
nuisible snr les cnzvmes gui provoguent la fermenfalion ce qui est d'un
inlérél dantanl plus grand que loutes les méthodes analogues qui onl pars
Fusgu'ici ond délruiis complitement les enzymes,

On comprendra aisément que par la destruction de ces enzymes le lait est
rendu presque inutilisable & l'organisme humain. La présence des enzymes est
une condition absolument essentielle pour pouvoir juger de la valeur nuttritive
du lait,

Afin de pouvoir par la poursuivre nos observations des effels de ces enzy-
mes, nous avons expérimenté simultanément avec du lait de femme et constate
que les enzymes de ce dernier lait ont une action qui se rapproche de trés
prées de celles des enzymes de l'autre lait,

Jinsiste particuliérement sur ce-ci, que lintroducltion avantageux du lait dans
I'économie de 1'organisme, dépend des enzymes qu'il détient d'autant plus que
les enzymes qui se trouvent dans l'organisme propre du nourdisson ne sont
pas en pleine vigueur et n'ont pas l'énergie que demande le traitement efficace
du lait.

Un professeur spécialiste pour le traitement des maladies d'enfants travaille
actuellement dans mon laboratoire et il s'occupe exclusivement de la question
présente si bien que nos declarations paraitront comme un travail scientifique
tout 4 fait nouveau et qui ne manquera pas d'éveiller le plus vif intérét — —

{signég Julius Stocklassa.

Profasseur a I'cole Impériale Supérieure da
Technologie. -— Directeur de la Station

d'expériences chimigques et physiologiques a Prag,
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EXPERIENCES CLINIQUES.

Ne pouvant plus douter que la production d’un lait absolument
stérile et pourtant facile a digérer soit de la plus haute importance
pour combattre nombre de maladies, surtout la tuberculose, je
m'adressai & Monsieur Holger Roerdam, mddecin de marine, dépuléd
président duw comité administratif de la Ligue nationale pour la lulie
contre tuberculose. Ce fonctionnaire se prit aussitot d'intérét pour la
question et fit preuve d'une grande serviabilité pour qu'on fit des
essais dans les hopitaux.

Le premier lieu oli l'on introduisit le lait préparé par moi, fut le
troisicme service de 1'hépital militaire de la garnison. Monsieur le docteur
Bornemann, qui y est médecin en chel s'exprime ainsi a ce sujet:

Copenhague. Hopital de la garnison.
12, Dec. 1903.

Le soussigné a fait employer depuis le 11. novembre jusqu'a ce
jour, dans le service dont je suis chargé a I'hopital de la garnison
le lait Budde, c. a. d. traité selon la méthode Budde. Ce lait a été
administré a de nombreux malades atteints d’affections différentes, et
l'on a constaté que dans tous les cas il ¢€tait bien supporté. La
plupart des malades le déclarent meillenr gue le lail paslenrisé ou
bouilli. Il se comserve frés bien! Ainsi, aprés une semaine de séjour
a l'office, ce lait a été bu sans que son goit flit trouvé moins bon
S0us aucun rapport.

L'essai a duré & peine assez longlemps pour qu'on piit
se faire une idée bien arrétée de la valeur thérapeutique de ce lait,
mais je ne saurais m’abstenir de faire remarquer que les malades
dont le wveniricule esl affecté, supportent le lail Budde micux que
n importe quel auwlre lail.

Ce lait peul servir a faire de la bouillie et & préparer des aliments
de ce genre.

signé: A. Bornemann,
docteur en médecine, chel du 2, service de I'hdpital de la garnison.

Voici les propres expressions du docteur H. Roerdam, médecin-
major dans la marine royale danoise.

L'hopital de la Marine royale a Copenhague
o, janv. 1904,
Mr. C. C. L. G, Budde, ingénieur licencié &s sciences, m'y ayant
engagé, j'ai administré depuis longtemps déja, le lait dit ,buddisé®.
J'en ai consommé moi-méme, les gens de ma maison et quelques
malades aussi.
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Ce lait a toujonrs Vair frais, il we lowrne pas, méme au boul de
quinze jours. Il censerve son bon golit et ne s'aigrit pas; on
le prend avec plaisir, efit-il été abandonné a lui-méme pendant deux
semaines. J'ai aussi employé ce lait maintes fois pour préparer les
aliments, faire de la bouillie ou du gruau, et il a paru s'y préter
aussi bien que le lait frais,

A cerlains malades souffrant de Uinlestin et du venlricule fai
aussi  fait prendre ledit lail; ils semblent Iavoir remarguablement
bien supporté, mienx méme que le lait paslenrisé.

Je n'ai jamais vu 'emploi de ce lait avoir de suites ficheuses.

Afin de constater encore mieux la conservation du lait Budde,
on a fait, a I'hopital de la garnison a Copenhague, des essais
auxquels se sont prétées des personnes de bonne volonté. Voir plus
bas les attestations du Dr. A. Bornemann.

signé: Holger Roerdam,
médecin-major dans la Marine royale danoise.

L’hépital militaire de Copenhague le 5. janv. 1904,

Apres avoir pendant longtemps fait usage du lait Budde dans le
service, on déboucha un jour une bouteille de lait restée bouchée
depuis le 23. nobembre 1903.

L'aspect du lait était légérement bleuatre, car la créme s'était
isolée en une masse compacte; mais quand on l'eut secoué, ce lait
reprit I'apparence du lait frais. A tous égards il avait bon goft.
On semble devoir en conclure que le procédé Budde est excellent
a l'effet de donner un lait de garde, un lait qui par exemple peut
servir dans des circonstances ou l'on ne saurait se procurer du lait
frais, comme il arrive a bord des navires longtemps en mer.

Sur demande j'ai fait faire une expérience avec le thermostat par
M. le Dr. med. A. Joergensen, au laboratoire de 1’hopital. Il y a exposé
& une chaleur de 30 a 32° quelques bouteilles de lait Budde et
quelques bouteilles de lait pasteurisé qu’on avait achetées. Cette
température fut choisie comme celle a laquelle sont exposés les
navigateurs qui mouillent dans les mers mériodinales. Au bout de
peu de jours le lait pasteurisé s'était caillé, tandis que le lait
Budde se maintint inaltéré durant toute I'épreuve qui dura huit jours.
Il serait bon de pouvoir prolonger encore davantage cette expérience.
En toul cas il n'en conslale pas moins que le lait Budde se comserve
beauconp plus longlemps gue le lail pastenrisé.

signé: A, Bornemann,
dr. med. chef du 3., service.

Pour vérifier la valeur pratique de la propriété de conservation
dudit lait, le médecin de marine Roerdam en a donné a bord du
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+C. G. Grove® navire chargé du service de l'inspection des phares,
et le commandant du bord lui en a fait le rapport que voici:

J'ouvre aujourd’hui une bouteille de lait remplie le 16. déc.
dernier et qui s'est trouvée arrimée dans la soute aux vivres depuis
huit jours,

Ce Jait a l'air tout a fait frais et son golit qui est excellent,
rappelle au mieux celui du lait frais. Si je n'eusse €té prévenu que
ce lait avait subi un traitement particulier, je l'aurais probablement
pris pour du lait absolument frais.

C'est une invention de la plus haute importance, si ce lait peut
se conserver assez longtemps a bord. L'état actuel des choses dénote
déji un grand progres. Je continuerais volontiers les essais.

le 24, décembre 1904,
signé: Saxild.

Aprés quelques essais a 1'hopital de Baldersgade, Mr. le Dr. méd.
H. Jacobens médecin en chef, Rédacteur en chef de la ,Revue heb-
domadaire des médecins® s'est exprimé en ces termes:

La préparation lactée dite lait Budde, m’'a servi a expérimenter,
tant sur des personnes saines, moi compris, que sur divers malades.
J'ai constaté que ce lait garde les mémes aspect, odeur et goiit,
eut-il séjourné 36 et 48 heures au chaud, et que les malades dont
I'estomac est affecté, supporient a Iegal du lail frais ce lail préparé.

12. dée. 1903. signé: H. Jacobsaus,
Docteur en médecine, médecin en chel de I'hopital de Baldersgade.

Le lait en question a encore été soumis a une épreuve a l'hospice St.
Joseph. Le docteur Jens Schou, professeur, médecin de Sa Majesté,
rapporte a ce sujet:

M. lingénieur Budde a sollicité mon opinion sur le lait traité
d'aprés son procédé et spécifié ,lait buddisé®.

Voila deux ou trois mois que, de concert avec mes aides je fais
journellement I'essai de ce lait, dont je bois moi-méme et, m'étant
ainsi convaincu qu'on le supporte bien, je l'ai fait prendre aux
malades aussi,

Je trouve gue pour Uaspect, le goif el Uodenr, le lait Budde se
comporte comme du bon lail frais el guil est exempt de Tarriére
goiil particulicr au lail pastenrisé.

En ce qui concerne la conservation, j'ai bu de ce lait qui datait
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ment Budde, fai adminisiré le lait buddisé comme aliment exclusif
aux enfanls depuis lenr maissance, sams jamais avoir constalé gu il
ail ew sur enx ume influence nnisible — — —.

signe: G. Tryde.

Dans le journal ,Fredericia Dagblad® du 2 septembre 1903, le
docteur en médecine K. S. Beggild écrit dans une discussion avec
le docteur en médecine Chr. Langgaard au sujet du lait: Est-ce
que la loi qui ordonne la pasteurisation du lait permet d'insinuer
qu'on n’avait pas de confiance au lait bourru de nos laiteries; est-ce
que sa promulgation n'est pas due pour une grande part au fait
qu'on n'osait pas donner aux veaux et aux cochons le lait revenant
des laiteries sans y avoir ¢€té chauffé suffisamment pendant le traite-
ment quil y a subi! — Non, je crois que nous pouvons admetire
.que dans les circonstances ordinaires il n’est pas possible d'obtenir
une garantie absolue de la santé de la vache ni de la mettre sure-
ment a l'abri de toute contagion® et que nécessairement il en sera
toujours ainsi. Etant donné cet état des choses, le lait — de Budde
ne vous semble-t-il pas engageant?

Tous les deux nous sommes portés a nous méfier du lait pasteu-
ris¢ employé comme aliment pour les enfants — — —,

signé: K. S. Boggild.

Pour le dernier voyage de S/g ,Hellig Olav® de Copenhague i
New-York, on nous a transporté a bord, le 6 avril 1904, une assez
grande provision de lait buddisé. A notre arrivée a New-York, soit
13 jours aprés notre départ de Copenhague le lait qui nous restait
¢tait tout aussi bon qu'au début de la traversée. Les passagers et
les hommes du bord s'en sont trouvés trés bien et i m'a paru
propre surlonl a alimentalion des nowrrissons powr lesquels il est
géndralement lrés difficile de frowver du bon lait a bord.

Copenhague le 17, mai 1904,

signe: C. Davidsen,
medecin du bord.

Le professeur Beriéme-Nix, docteur en médecine, écrit dans le
»Ugeskrift for Lager® (journal médical danois).

Il serait superflu pour un journal de médecine d’entrer dans le
détail des plaintes que les médecins ont & élever contre le lait bouilli
et le lait pasteurisé. Le réchauffement plus ou moins prolongé que
I'on fait subir au lait a pour conséquence 1'altération de sa composition,
fait qui se manifeste assez nettement par les suites de la consom-
mation qu’en font les petits enfants, surtout les nourrissons. Trans-
formation des phosphates en sels de chaux tribasiques insolubles,
ancantissement des enzymes, disparition des propriétés bactéricides,
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et le cotege de toutes les maladies qui en résultent, nul médecin
ne l'ignore et depuis de longues anndes on ,berce le pieux désir®
d'obtenir un lait stérile ayant néanmoins les bonnes qualités primitives
du lait bourru, Il semble qu'aprés nombre d'années de travail M.
Budde soit arrivé au but, car par un traitement au peroxyde
d’hydrogene il obtient un lait stérile qui me parait satisfaire i toutes
les exigences. Il y a quelque dix-huit mois je vis ce lait spécifié
lait buddisé, et la question me rendit aussitot trés méfiant. Je
savais que depuis une douzaine d'années on tachait de stériliser par
le peroxyde d'hydrogine, j'avais appris que cette substance est capable
d’anéantir les bacilles, bien que sous ce rapport les expériences n'aient
rien enfanté de wiable. Je lus un compte-rendu des recherches
faites au royal Institut Caroline, par le Dr, Lewin (docent ete.) sur
les bacilles du typhus, de la diphtérie, de coli et des tuberculose,
recherches qu’on étendit plus tard aux spores trés résistantes de
'aspergillus niger et du bacillus subtilis, i propos de quoi le professeur
Lewin s'exprime ainsi: ,Je crois que les recherches entreprises par
moi rendent complétement évidente la parfaite suffisanse d’'un chauffage
a 50° C. prolongé pendant trois heures et combiné avec I'addition
d'une dose convenable de peroxyde d’hydrogeéne, pour produire un -
lait de bonne garde, exempt de spores et de bactéries tant pathogénes
que non pathogénes® et a quci il ajoute: ,sans que d'aucune sorte le
lait ne change ni d’apparence ni de goiit, ce méme lait pouvant se con-
server indéfiniment en vase bien clos®. La question m'intéressa alors
au plus haut point. J'ai toujours beaucoup tenu a boire du lait; mais
pendant assez longtemps il me fut impossible de boire du lait bouilli ou
pasteurisé, et au bout de peu de temps l'usage du lait bourru me
donnait la colique; le lait que j'achetais était bien le meilleur que la
localité put fournir pour les enfants, mais il n'en contenait pas moins
une myriade de colonies par centimétre cube et c'était de trop pour
mon tube digestif. Je saisis donc avec joie l'occasion d’essayer le
lait buddisé, et j'en ai consommé un demi-litre par jour depuis un an;
je le prends avec plaisir et m'en trouve trés bien. Veila six mois que
ma femme en use; quant a mes enfants, je leur en donne aussi
souvent qu'on peut le leur faire avaler, car ils ont de la répugnance
pour le lait. Chose assez étonnante, le lait traité par ce peroxyde,
fait l'impression d’étre beaucoup plus gras que le lait bourru duquel
il est fait; je lui trouve également un gott plus pur qu'au lait d'ou
il provient, pourvu que le peroxyde ajouté ne soit pas en excts, car
alors il a un golit amer. J'ai cherché la limite inférieure de la
dose additionelle et mon état de malaise me révélait instantanément
quand le lait n'élait pas stérile. J'ai saturé le lait de peroxyde sans
éprouver trace de géne en prolongeant son usage. Ensuite je l'ai
administré a des malades souffrant de lintestin, les uns adultes,
d'autres petits enfants et trés chétifs, et partout j'ai obtenu pour
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résultat de voir cesser en peu de jours, vomissements et diarrhée, et
les enfants geignants devinir vifs et puissants,

La premiére personne a qui je prescrivis le lait, fut une dame
affectée d'appendicite pour la troisitme fois; a la seconde attaque
j'avais eu des difficultés & employer le lait bouilli qui lui répugnait
et n'était pas bien supporté, mais cette fois-ci tout alla a merveille.
L'inflammation ayant cessé, le dr. Maag, médecin en chefl, résegna
I'appendice. Un petit enfant malingre agé de trois ans, fille de H.
commercant de cette ville, rejetait tout son lait; le méat intestinal
était en désarroi. Elle pris le lait buddisé et déja au bout de
quelques jours les remontées avaient cessé et les selles étaient nor-
males. C'est ce lait qu'elle boit depuis le 5 octobre 1903 et elle
s'en trouve bien, Un autre enfant, fils d'un ouvrier d'une usine
d'ici, n'avait qu'un an, Anémié presqu'a fond, mou, somnolent il
pleurnichait sans cesse. Il repoussait toute nourriture et ne mangeait
encore que du gruau d'avoine. Diarrhée continuelle. Déja traité
pendant trois semaines sans résultat, il fut mis le 23 novembre au
lait buddisé qu'il but avidement. Aujourd'hui cet enfant mange avec
plaisir toutes espéces d'aliments, les supporte bien, a de bonne selles,
- est vif et cherche toujours a s'occuper. Je n'entrererai dans les détails
gque pour un cas qui a divers égards présente de l'intérét.

Un enfant de 4 mois, dont le pére C. A. est ouvrier a Nastved,
fut mis en traitement le 30 juillet. Poids 8 livres, aspect pitoyable,
membres gréles, facies de vieillard, bas-ventre énorme. Toux depuis
des mois, rile sibilant général. Vomissements continuels, selles des
plus irréguliéres, ordinairement diarrhée, Toutes sortes de nourriture
esayées sans succés. A cette époque on lui donnait du lait pour
enfants, lait bouilli et d'exellente qualité mais, il n’en allait pas
mieux,

Ordonné un litre par jour, de lait buddisé.

Durant la premiére semaine il augmenta de 150 grammes par
semaine, les vomissements ayant cessé des le début, de méme que
la diarrhée! ses cris continuels s’étaient tus; il v avait évidemment
un bien-Ctre chez cet enfant. Cette amélioration cesse subitement,
nausées et diarrhée reparurent, il redevint abattu et criard et la
mére pensa naturellement, que c'était bien parce qu'il ne pouvait pas
supporter ce nouveau genre de lait. Pendant quelques jours je
songeai 4 la cause et je finis par en trouver 'explication, En vue de ma
consommation personelle j'avais fait mettre dans le lait une dose de H
O, de moins que d’habitude (soit 0,;; cm® par litre au lieu de 1,25)
et par erreur on avait traité de la méme manicre tout le lait qui
m’élait livré; je vis donc revenir ma colique et les douleurs intesti-
nales et stomacales de l'enfant. Aussitdt gqu'on mit dans le laijt
L em® de H, Oy par litre je vis disparaitre mes accis et ceux de
I'enfant. Il reprit du poids, cessa de vomir, n’eut plus ni cours de
ventre, ni maux d'estomac. Depuis lors le progrés a été continu.
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Le 15 octobre l'enfant pesait environ 5,;, Kg. Son état général est
bon et sa bronchite s'est beaucoup atténuée, N'ayant pas a4 ma
disposition des quantités illimitées de lait buddisé, je viens d'en
cesser l'emploi, mais l'enfant continue & se trouver bien.

Avant que cet enfant fut mis au lait buddisé, sa mere avait
souvent cherché a lui donnér de la bouille, mais il la crachait
toujours, En septembre elle recommenca i lui en donner, a mon
insu, pensant que le lait ne lui suffisait pas, et le voila supportant
bien la bouille, la digérant a merveille ce qui, je pense, est dii a
ce que les enzymes sont entiérement conservés dans le lait buddise,

Je n’ai jamais constaté que l'emploi du lait buddisé causat la
moindre géne; adultes, enfants le prennent avec plaisir.

Convaincn comme je le suis aprés avoir expérimenté pendant une
année avee le lait buddisé, jy vois U'idéal d un lait non bouilli, Aussi le
prépare-t-on aujourd’hui réduit par la vapeur a un tiers dans le vide,
et le livre en boites de fer blanc. J'ai ouvert de ces boites remplies
depuis des mois; elles contenaient un lait parfaitement blanc, identique
de gout au lait frais, contrairement & ce que livre présentement le
commerce, en boites dont le lait surchauffé est jaune et a un goit
qui n'est rien moins que désagréable,

En Suide aussi l'on a essayé le lait Budde et obtenu des
résultats particulierement bons, ce dont témoignent les attestations que
voici, de médecins suddois, allackés an service des hopilaux,

Malmii, 4. septembre 1903.

Sur demande je certifie par la présente avoir employé itérative
ment le lait buddisé, en différents cas de maladies surloul auprés de
malades souffrant de I'estomac et de Uintestin, el autant gque je sache
jusqu'a ce jour, les résultats ont él¢ boms. Je donnerai ultérieurement
de plus amples communications.

signé: Charles Asp,
Docteur, médecin militaire et de I'hdpital des enfants, & Malmi,

Le lazaret d'Helsingborg, 9. Janv. 1904,

Voili trois mois environ que nous employons ici le lait spécifié
lait Budde, surtout dans les divers cas ol ['estomac ¢l Uinfestin sont
affectes, les reins pris d inflammalion, ou en cas de faiblaisse géndrale ;
Me basant sur les résultats obtenus, je déclare comme suit.
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1. Ce lait a foujours en un godit laitenx pur el gras, sans aucni
arriére-goil,
2. Les malades le premnent volowliers el lowfjours de préférence

an lait bowilli.

3. C'est surtont en cas de diarrhée que le hait  buddisé® est bon
el semble resserver avec beancoup plus d énergie que Ie lait bowilli,

Il ne m'est pas possible de confirmer davantage mes conclusions
vu que j'ai expérimenté ici pendant trop peu de temps, mais je suis
convaincu que le procédé Budde est excellent pour conserver le lait
et j'adresse mes plus chaudes recommandations a qui voudra
poursuivre les essais du lait Budde.

signé¢: M. O. Franzen,
Médecin du lazaret.

Helsingborg, 20. janv. 1904.

Sur l'invitation du sieur C. Budde, ingénieur a Copenhague je
présente ici un rapport sur les essais auxquels a ¢té¢ soumis au conrs
de l'année 1903 la préparation dite ,lait buddisé®.

Les premieres épreuves ont consisté a étudier la composition et
la valeur alimentaire du lait traité par la méthode en question.

Mes recherches, comme celles de .tous mes confréres, ne tardeérent
pas a faire constater que le lail Budde est absolument pur el gua
fous égards on doit le préférer a n'importe guel anbre Ilait. Jai
surtout a coeur de mettre en relief qu'a l'opposé du lait pasteurisé,
le lait Budde se caille dans l'estomac humain de la méme maniére
que le lait bourru ordinaire.

En outre il y a foule de personnes unanimes & proclamer que
le lait Budde est par excellence 7aliment des adulies el des enfants,
surfoul des mourrissons. Je formulerai donc comme suit, les con-
clusions précises: .

1. Le lait Budde se prend aussi aisément el aussi volontiers gue
le laif bowrru ou le lail paslenrisé.

2. L'innocuité du lait Budde est parfaile.

En expérimentant de la sorte avec le lait Budde sur des sujets
sains, je fus amen¢ a penser que ce meéme lait fournirait probable-
ment aux malades aussi, l'aliment le mieux approprié. J'ai consigné
les premiers résultats de mes essais a cet égard, dans une conférence
le 9. janvier dernier lors d'une séance de l'union médicale de la
Scanie nord-occidentale et du Halland. De cette conférence je citerai
ce qui suit:

Mes premiers essais ont porté sur les effets produits par ce lait
dans les organismes affaiblis et mal entretenus. C'est pourquoi je
choisis dans 1'asile d'ici frois des enfants les plus faibles ef les plus
mal nowrris. Chacun d’eux recut en sus de sa ration habituelle un
demi-litre de lait Budde chague jour pendant un mois entier. Au cours
de cet intervalle leurs poids respectil augmenta de 1,,—1,, et 0,; Kilog.
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Je fis en méme temps des expériences avec le lait Budde sur
le- catarvhe aign de lestomac ¢ de I'inlestin. En effet, il y avait
lieu de supposer qu'en pareil cas se lait constituerait le meilleur et
peut étre l'unique remede nécessaire, et cette prévision se justifia.
Sans médecine, — a part un laxatif plus ou moins ¢nergique, — on a en
quelques jours guéri une vingtaine de diarrhées parfois trés graved
chez des malades de différents dges, soit de six mois 4 25 ans, et
cela tout simplement par la diéte et un régime exclusivement au
lait ,buddissé“. En raison des résultats excellents et surprenants de
ce traitement au lait Budde, je ne tardai pas i traiter de la méme
maniére les maladies chroniques de ce genre et constatai que la
aussi, ce lait ¢était un infaillible auxiliaire, ce dont voici un exemple:
Un homme de cinguante ans, qui durant nombre d’années avait
souffert de la diarrhée chronique et abandonné tout espoir de se
débarrasser de son mal puisque tout traitement était resté infructueux,
se mit, d'aprés mes conseils, a4 boire du lait Budde. Au bout de
quelques jours la diarrhée cessa et maintenant ses selles sont régu-
licres et normales tant qu'il prend chaque jour sa ration de lait.

J'ai ensuite appliqué la cure de lait Budde aux ulcérations de
I'estomac (Ulcus ventriculi) chez huit malades. Aucun d'enx ne goila
d auire lait durant la premiére partie du braitement et chez lous, an
bout de quelques jours les symplomes de la maladie avaient fous
disparn. Un de ces malades avait di jusqu'alors, recourir presque
chaque jour a la morphine pour adoucir ces vives douleurs; or, durant
les deux mois pendant lesquels il a pris ce lait, il n'a pas eu besoin
de se morphiner, méme une fois. Aussi bien les uns que les autres
ont trés bien pu se passer de toutes autres médicines telles que l'eau
de Carlsbad, préparations de bismuth etc. Pour ce porter parfaitement
bien il leur suffit de prendre du lait Budde et d'éviter les écarts de
régime. Je tiens a insister sur deux des cas en question.

0. K.? contre-maitre agé de 33 ans, me consulta vers la fin
d’octobre, au sujet d'un ulcére stomacal dont il souffrait depuis long-
temps et qui, se montrant constamment réfractaire a tout traitement,
empirait méme, D'opiniitres pertes de sang avaient tellement miné ses
forces que de temps a autre il s'évanouissait. L'analyse de son sang
révéla que sa teneur en hémoglobine était seulement de 20 %/ de
la normale. Qu’il était malade d'un ulcére stomacal résultait entre
autres, de ce que ses déjections élaient noires et ressemblaient a du
goudron. Je l'avisai de boire du lait Budde, Quatre jours plus tard
"ses déjections avaient repris leur couleur naturelles et il commenca
i constater une amélioration considérable qui fit de grands et de
rapides progrés, a tel point qu'a la mi-novembre il put reprendre son
travail. L'unique préparation pharmaceutique qu'il ait prise depuis, a
été une centaine de pilules arsenicales, Il continue a boire journelle-
ment un ou deux litres de lait buddis¢ et s'en trouve bien,

La femme B.F. igée de 64 ans était malade depuis dix années:
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douleurs, toux, mauvais estomac. Vers la fin de 1902 elle eu} une
violente hémorrhagie et fut transportée mourante au lazaret ou son
traitement dura six semaines. Rentrée chez elle, il lui était impos-
sible de recouvrer ses forces. Depuis la fin d’octobre elle bﬂi.l un
litre de lait Budde par jour et se trouve aujourd’hui beaucoup mieux.
1 semble méme qu'elle a engraissé.

Fai terminé mes expériences par Pemploi du lait Budde commie
aliment des fébricitants, On sait que la détermination du régin_'m con-
stitue le point essentiel du traitement du typhus. Or la nourriture k:a
mieux appropriée est bien le lait, mais malheureusement le lait
ordinaire n'est supporté que par un nombre de malades relative-
ment restreint et encore, ce n'est en géncral que pour peu d{.a
temps. Durant ces derniers mois j'ai eu l'occasion d'expcrimenter a
I'hépital des épidémies sur une assez grande cchelle et mes résu}-
tats sont une preuve des plus éclatantes qu'en cas de fievre le lait
Budde constitue 1'aliment par excellence, A Helsingborg en novembre
et décembre 1903, I'hipital des épidémies avait vingt malades atteinis
de typhus, Trois d'entre eux moururent, huit sont portés guéris au
régistre des sorties, et neuf sont encore ici en convalescence Ces neufs
internes sont aujourd’hui, le 9 janvier 1904, sans ficvre. Dix-hm:t
des fitvreux ci-dessus n'ont pas eu d’autre nourriture que du lait
Budde tant que la fievre les a tenus, et durant les premiers jours
qui ont suivi leur guérison: leur consommation journaliére a ét¢ de
deux ou trois litres par personne; ils le buvaient tous volontiers et
s'en déclaraient statisfaits; nul d'entre eux n’a désiré d'autre nourri-
ture ni un autre lait et, comme faute de pouvoir se procurer du
lait Budde, on leur donnait du lait ordinaire bouilli, ce qui dura
deux jours, ce fut un chorus de plaintes, tous désirant voir bientdt
le bon lait. Les malades se sont tous trouvés trés bien nourris.
Un d'entre eux E. J. sujet danois, agé de 19 ans, arrivé a 1'ho-
pital le 16, novembre dans un fort triste état, a vécu exclusivement
de lait Budde depuis le 5. janvier, c¢. a, d., durant un iaps de cin-
quante jours, et pendant tout ce temps-la il s’est trouvé réellement
bien. La boulimie coutumiére des typhoidés en convalescence n'a
fait qu'une apparition insignifiante chez mes malades. La cause en
est évidemment que durant toute la période fébrile leur nourriture a
été assez abondante el qu’ils ont pu se l'assimiler.

Outre ces malades atteints de typhus, j'ai a I'hopital cing patients,
tous enfants, qu'on y traite pour la diphtérie. Eux aussi n'ont pas
d’autre nourriture que le lait Budde; ils le boivent avidement et
paraissent s'en trouver bien.

Je termine par quelques mots a propos de ce que telle ou telle
bouteille de lait Budde a pu donner de débeire ou n'avoir pas eu
trés bon goiit. Cela tient tout simplement 4 ce que la manipulation
n'est, jusqu'a un certain point, que provisoire. En effet il va de soi
quil y a eu possibilité pour une bactérie d'étre communiquée au lait
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par le bouchon ou la bouteille, et cette supposition est justifiée par le
fait que pour mille bonnes bouteilles on a pu en rencontrer une ou
deux mauvaises. A 1'hopital des ¢pidémies j'ai fait consommer plus
de troix mille litres de lait Budde, non point préparés spécialement
pour cet établissement, mais re¢us de la méme fabrique qui fournit
aux autres consommateurs. De toutes ces bouteilles pas une n'a pu
donner lieu a la moindre objection, bien que le lait consommé a
I'hopital aprés Noél datat de six jours,

Qu'on ait eu si peu i redire en défaveur d'un lait traité par le
procédé Budde a l'aide de dispositifs aussi simples et aussi provisoires
que ceux employés ici a Helsingborg, c'est la, me semble-t-il, un fait
gqui prouve d'une maniere péremptoire la supériorité dudit procédé.

Ma conférence suscita une légere discussion:

Le Dr. M. O. Franzen, médicin du lazaret, fit savoir que depuis
deux mois il avait le lait Budde & son service, mais moins en grand
que moi, et que ses conslusions colovaient les miennes. Il avait saisi
dans sa clientéle privée quelques remarques sur l'inégalité de goiit
de ce lait. Je lui expliquai comment cela pouvait tenir a 1'imparfaite
stérilisation de telle ou telle bouteille ou de son bouchon et ajoutai
qu'aujourd’hui les bouteilles étant toutes stérilisées dans un appareil
spécial avant d'étre remplies, l'infection ne pouvait plus avoir lieu,

Le docteur C. Borgstroem, médicin de la ville de Loholm, rapporte
qu'il avait employé le lait Budde dans un cas de malaria et qu'en
quinze jours le malade, trés faible au début, avait augmenté de deux
kilogrammes. Malheureusement il lui tomba en main une bouteille de
lait inférieur, d'oll résulta que le malade se refusa a le boire et que
méme, son état empira pour en avoir avalé,

Le Dr. J. Nordstroem, médicin en chef de la ville de Halmstad,
fit remarguer gque ce lait devail élve un excellent aliment, surtout pour
les malades atfeints de typhus, parce qu'ils le supportent et se Passi-
milent si bien. Pour le moment ce docteur avait cing cas de typhus
a I'hopital des épidémies de Halmstad et il leur appliquait précisé-
ment ce régime du lait Budde.

signé: Charles Lindman,
Docteur, médicin de la ville et du district, médicin
4 I'hbpital pour épidémies i Helsingborg,

Lors du ,5%™ congrés de la médecine thérapeutique® tenu &
Stockholm le lundi 31 Aout 1904, M. Charles Lindman médecin
préposé a 1'état sanitaire de la ville et du district de Helsingborg, a
fait une longue conférence bien détaillée sur la , Buddisation du lait®
Il rendit compte de l'expérience qu’il avait acquise en wlilisant du
jait buddisé pour @alimentation des mowrrissous el il le recommanda
comme tel, Puis il fit part a ses auditeurs des résultats obtenus par
une suite dessais d dlevage an lait buddisé de divers animana,
résultals gni fous ond lémoigné en favewr de la valewr unibritive du
lait Budde.
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Qu'il me soit permis de compléter par quelques remarques ce
qui est dit dans tout ce qui précéde.

Depuis qu'au début la presse médicale spécialiste g'est occupée
de la question, (voir les ,Ugestrift for Lager® (Revue médicale
danoise) , Tuberculosis® | Zeitschrift fiir Tuberkulose und Heilstdllen-
weren,” ,Miinchener Med: Urhsehr* etc.) mon procédé de stérilisa-
tion du lait a pris un trés grand développement et a jeté racines
dans la vie pratique.

On est parvenu maintenant 4 remédier aux petites imperfections
du début lorsque ma méthode s'accomplissait encore dans des instal-
lations provisoires, Actuellement elle se pratique sur une grande
¢chelle en beaucoup d'endroits en Danemark, et en Swede et elle
a fait son entrée récemment en Awgielerre.

Les essais dans les hopitaux n'ont point encore cessé et, en
ayant égard 4 ce que pendant la durée relativement longue du laps
de temps qui s’est écoulé depuis qu'ils ont été commencés, on a tou-
jours eu les mémes résultats excellents qu'au début ma méthode
faisait espérer, on peut a présent aflirmer avec certitude que le lail
produit par Papplication de mon procédé est bon el sain sous lous
les rapporis,

Ne voulant point abuser de la patience du lecteur, je ne m'éten-
drai point ici sur les résultats obtenus par les expériences faites
dans les hopitaux et qui toutes ont prouvé que le lait traité d’aprés
le principe de ma méthode est supporté tout aussi bien que le lait
bourru et que, dans bien des maladies comme aussi powr les nour-
vissons il a ¢ reconnu comme flant un aliment excellen!. Toutelois,
je suis d’avis qu'un apercu sommaire de la maniére dont on s'y est
pris pour l'application pratique de ma méthode, n'est pas dé-
pourvu d'intérét.

Au point de vue de la question affaire, la wmdthode a été bréve-
tée dans presque lous les pays civilisés. Ces brevets ont été délivrés
4 une société par actions dite ,fmlernationall Buddiserings Compagni
lim;* qui de son coté a vendu le droit d'exploitation du brevet pour
le Danemark a une société anonyme danoise dite ,Dansk Buddi-
serings Aklieselskab® siégeant a Copenhague et, pour la Suéde & une
sociélé suédoise dite ,Svenska Buddsierings Akliebolagel* qui a son
sitge a Helsingborg.

Jusqu'a présent ces sociétés ont exploité leur droit en cédant
la méthode contre une licence (rétribuée i raison de env: 75 cen-
times pr: Hectolitre de lait préparé) a différentes laiteries locales qui
dés lors traitent le lait de maniére & ce qu'il puisse se conserver
pendant 5 a 14 jours pour le vendre ensuite aux clients de leur
localité. Au cours des quelques mois écoulés depuis la fondation de
la société ,Det danske Buddiserings Aktieselskab® celle-ci a réussi
a faire adopter I'application pratique de la méthode dans les villes
danoises suivantes: Helsingor, Nastved, Stege, Maribo, Nakskov,
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Svendborg, Fredericia, Kolding, Slagelse et Korsor, Des contrats ont
¢té signés pendant la méme période avec les villes suivantes ol l'on
est prés d'achever l'installation que nécessite l'application de la mé-
thode soit: Copenhague, Aarhus, Esbjerg, Viborg, Frederikshamn,
Holte et Lynghby.

Grace au grand intérét que les médecins danois ont bien voulu
témoigner i ma méthode, la vente du lait et de la créme buddisés
progresse de jour en jour dans les localités ol la méthode est appli-
quée en pratique, et méme dans quelques villes ce nouveau produit
a refoulé, en trés peu de temps, tous les autres produits analogues
de sorte que pour ainsi dire tous les laitiers qui exploitent la mé-
thode sont d'avis qu'en une ou deux années de temps, le lait et la
creme boudisés auront refoule du marché, toutes les autres marques
de lait et de créme,

Comparé au lait bourrn, les avantages du lait buddisé sont si
immédiats. Sa conservation garantie de ce que toutes les bactéries
pathogénes sont détruites et par conséquent que l'on peut étre sir
de ce que le lait est frais méme dans le cas ou on l'a depuis plusi-
eurs jours, comme de sa parfaite innocuité.

Les mémes avantages se font valoir en comparaison du ladl pas-
fenrisé qui, comme on le sait, est bien loin d’étre débarrassé des
bactéries; il a été prouvé d'ailleurs que la pasteurisation ne se
laisse pas opérer en pratique d'une maniére rassurante absolue.

Ce qui plus est, en comparaison du lait pasteurisé et bouilli,
mon lait présente l'avantage: que les enzymes et les ferments
qui entrent dans sa composition ne sont pas détruits
et que les albumines et les phosphates s’y retrouvent
sans avoir €té changes dans leur état de solution:

C'est en cela que consiste la raison de ce que mon lait est sup-
porté tout aussi bien que le lait bourru, ce qui n'est pas le cas du
lait pasteurisé et bouilli, (Les nombreux essais faits dans les hopitaux
en font foi), et enfin, mon lait a gardé sa fraicheur et son aspect
ce qui fait qu'on le prend aussi volontiers que du lait bourru.

Par rapport aw prix, le lait buddisé peut étre vemdn an méme
priz, on un pew pins cher gue le lail pastenrisé, el ce grace a la
simplicité de la wméthode.

En Suéde on a fait de nombreux essais d'élevage au lait bud-
disé, de veaux et de cochons, Les résultats obtenus par la ont prouvé
qu'en alimentant les animaux avec du lait écrémé buddis¢, de pre-
férence au lait pasteurisé, on bénéfice des avantages suivants:

Les animanux viennenl mieny, tls augmentent de poids, somt plus
vifs ¢f @ labatltage ils donnent une viande plus ferme el meillenre.

A I'Ecole Vétérinaire Rovale @ Stockholm on fait actuellement de
nombreuses expériences avec du lait provenant surtout de vaches
tuberculeuses et il est prouvé que le lait traité suivant mon procédé













