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Le conseil général des hopitaux ayant, d’aprésle rapport d'une
commission composée de MM. Orfila, Soubeiran, Rayer, Gueneau
de Mussy et Bouchardat, adopté 'usage du Lacto-densimétre pour
la réception du lait dans ces établissemens, j'ai di, pour mieux
familiariser avec cet instrument les diverses personnes appelées i
s'en servir, y joindre une instruction détaillée pour indiquer la
maniére d’en faire usage.

On peut peser le lait avec le Lacto-densimétre seul, sans I'ins-
truction ni les tables de corrections, et I'on est déja sir, par ce

simple et facile moyen, de ne jamais recevoir de trés-mauvais
lait, mais on est exposé, comme avec les meilleurs pése-laits
ordinaires, A faire souvent des erreurs de un i deux dixiémes sur
la quantité d’eaun ajoutée; tandis qu'en faisant I'essai comme je
Iindique, on ne peut guére étre induit en erreur de plus d'un
vingtiéme,

La notice que je donne ici sur le lait et le Lacto-densimétre,
n'est pas indispensable a lire d’abord, et pour apprendre & faire
I'essai d’un lait, il suffit de se conformer strictement i l'instroe-
tion.

Mais beaucoup de laitiers ont pour habitude de faire (ant
d’observations et de tellement insister sur les diverses causes qui
peuvent faire varier la qualité du lait dans son élat naturel, que
souvent ils finissent par jeter de Tincertitlude dans I'esprit de
I'acheteur, lui persuader que leur lait est pur el que c'est 'ins-
trument qui est en défaut. I'ai done cru utile de mettre chacun &
méme de savoir & quoi s'en fenir & ce sujet, en faisant connaitre
dans une courte notice les faits les plus importants, relatifs au
lait ou & son commerce, ainsi qu’a 'instrument lui-méme.

Enfin, j'ai terminé cette brochure par des tableaux destinés a
servir de poinl de comparaison en cas de contestations commer-
ciales, et des tables de corrections servant i faire connaitre ce que
peserait I'échantillon de lait examiné i la température de 15
degrés centigrades.



INSTRUCTION DETAILLEE

DESTINEE A METTRE AU COURANT DES ESSAIS DU LAIT LES PER-
SONNES QUI DOIVENT ETRE CHARGEES DE LE RECEVOIR, SOIT

DANS UNE MAISON PARTICULIERE, SOIT DANS UN ETABLISSE-
MENT PURLIC.

L’essai complet du lait se compose de trois opérations; ehacune
va élre indiguée selon son importance. Dans beaucoup de cas, il
ne sera nécessaire d'employer que lapremiéreseule; assez fréquem-
ment, il fandra, aprés celle-ci, avoir recours a la deuxiéme, el
quelquefois, mais rarement, dla (roisieme. Chaque circonstance de
l'opération qui nécessile une attention particuliére a cause de son
importance, esl éerite en earactéres italigues.

PREMIERE OPERATION. Prendre le degré du lail non éerémé, au
Lacto-densiméire.

Pour cela, remplir de lait I'éprouvette graduée ou crémomélre
et y plonger peu a peu le Lacto-densimétre jusqu'a ce qu'il ne
s'enfonce plus de lui-méme, et, pour étre sir qu'il est affleuré A
son véritable point, le faire plonger de un degré de plus, mais de
un degré sewlement , en appuyant légérement dessus, afin qu'il
puisse ensuite remonter de ce méme degré. Il faut éviter avee
soin, en plongeant U'instrument, de le laisser glisser brusquement de
lui-méme,par son propre poids, car la tige, s'enfoncant alors bien
au-deld du point d’affleurement (1) pour remonter ensuite,
se trouverait ainsi recouverle de lait dans presque toute son
étendue, ce qui rendrait I'instrument plus lourd, et fausserait
dés-lors légérement la pesée.

(1) On appelle point d’afflenrement 'endroit de la tige de Uinstrument qui se
trouve au nivean de la surface du lait; en d'autres termes, c'est le degré du lail.
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L'observation ayanl prouvéque le degré duo lait pouvail paraitre
un peu plus ou un peu moins fort, suivant que 'éprouvette dans
laquelle on pése est plus ou moins pleine ; une cbservation est
nécessaire 4 ce sujet : quand le Lacto-densimétre s’est enfoncé
presqu’a son degré d'affleurement, et avant de le fairve plonger de
wn degré de trop, comme il est dil ci-dessus, il faut, en soutenant
toujours I'instrument pour éviter qu'ilne se brise contre les parois
de I'éprouvette graduée, pencher légérement celle-ci, afin de
répandre un peu de lait, de maniére que celui qui reste ne s'éléve
plus qu’a environ 5 millimetres (2 lignes) du bord supérieur. On
place alors lappareil sur une takle, on fait plonger le Lacto-den-
simétre de un degré de trop, comme je viens de le dire, et quand
une fois il est bien fixé 4 son point d’affleurement et ne bouge
plus, on regarde le degré qu'il marque. Il faut prendre le degré
qui se trouve juste A la surface du lait, ou méme légérement
enfoncé dans le liquide, mais de maniére cependant que 'on puisse
encore voir nettement la ligne noire. — Pour ne pas compliquer
I'instrument, on n'y a pas marqué les demi-degrés, mais on peut
cependant en tenir compte, si I'on veul; car on congoit qu'il n’est
pas difficile de voir sur la tige de Uinstrument §'il s'arréte, non
pas &4 31 ou &4 32, par exemple, mais au milieu, c'est-d-dire &
31 1/2

Le degré accusé par le Lacto-densimétre étant ainsi connu, il
faut, pour savoir 8'il est juste, connaitre la températare du lait.
Pour cela, on y plonge un thermométre que l'on agite trés-lége-
ment pour qu’il prenne bien la température du liquide; on lit
alors, au boutd’'une minute environ, quelle est cette température ;
si elle est de 15, le degré d’abord oblenu avec le Laclo-densimétre
est juste, il n'y a rien A changer ; mais si cetle température esi
plus ou moins élevée, il faul, pour avoir avec exactitude le degré
du lait, faire une correction, ce & quoi l'on parvient facilement
au moyen des lables de corrections, placées  la fin de celte note,
et dont V'une est destinée au lait avee sa eréme, et 'autre au lait
écrémé. Ces Lables contiennent, & gauche, une ligne de chiffres
verlicale, un peu séparée des autres : ces chiflves correspondent
aux degrés du Laclo-densiméire. — A la parlie supérieure des
mémes tables, et transversalement, se trouve une autre ligne de
chiffres, ¢galement un peu séparée des autres : cette ligne de chit-
fres correspond aux divers degrés de température que peuat offriv
le lait, et elle a pour titve : Température du lail. Ces deux lignes
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étant bien connues : Nolez sur le tableau destiné au lail non éeriémé,

avee un doigt de la main gauche ou avec une épingle, le degré du lail

que vous annonce le Laclo-densimétre ; notez, d’un aulre colé, avec
un doigl de la main droite le degré de température du lail ; alors,

suivez les deux lignes de chiffres jusqu’a ce qu’elles se renconirent :

c’est-a-dire, avancez le doigl gauche transversalement sur la ligne

owe il est placé, descendez le doigt de la main droite, verlicalement

dans la ligne oi il se trouve, et le chiffre sur lequel vos deux doigls

se renconireront vous donnera le degré réel du lait. Exemple : Un

lait pése au Lacto-densimétre 28, degré qui indiquerait 110 d’eau,

et sa température est de 23. Pour faire la correction, je prends

dans la colonne verticale de gauche intitulée : Degrés du lail au
Laclo-densimélre, le chiffre 28, et javance & droite en suivant la

ligne transversale ; prenant, d'un autre coté, dans la ligne supé-

vieure, intitulée : Température du lait, le chiffre 23, je descends

verticalement jusqu’'a ce que je rencontre la ligne du chiffre 28,

rencontrequia lieu au chiffre 29.9, ce qui fait presque 30 (1). De-
I'examen ainsi corrigé, je conclus que le lait en question ne con-

tient pas d'ean ajoutée, comme je I'avais cru d’abord avant
d’avoir fait cette correction, mais qu’il est pur,

Autre exemple inverse : unlait marque 29 au Lacto-densimétre,
mais su température n'est que de trois degrés. En prenant les
deux chiffres 29 et 3, et suivant leurs lignes respectives, jusqu’a
ce qu'ils se rencontrent, je trouve 27.3; c'est & dire que le lait que
j'avais d’abord cru pur ne pése en réalité que 27 1/4 environ, et
que, conséquemment, il contient 1/10 d’eaun.

Cette correction est, comme on le voit, trés-simple, et se fait
trés-promptement quand on en a I'babitude.

Il arrive fréquemment, comme on le pense bien, que le Lactu-
densimétre, au lieu de marquer un degré juste, s'affleure entre
deux degrés et marque par exemple 31 1/2. Voici comment il
faut opérer la correction dans ce cas : Négligez d’abord le demi-
degré ; opérez la correction sur le tableau comme vous auriez fail
avec le nombre rond, puis ajoutez auw chiffre obtenu le demi-degré
d’abord négligé. Exemple : degré du lait au Lacto-densimétre,

(1) Le troisiéme chiffre qui, dans chaque carré, est séparé parun point mardquant_
des dixicmes de degré. il en faut en conséquence dix pour faire un degré.
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31 12, température du lait, 5. Je prends a gauche le chiffre 31,
¢t supérieurement le chiffre 5, j'ai ainsi au point de rencontre
20.3 comme poids ou degré réel du lait; mais ayant d’abord
négligé un demi-degré, c'est-d-dire cing dixiémes de degré, je
les ajoute aux 29 degrés 3 dixiémes obtenus, ce qui me donne 29
degrés el 8 dixiémes, ou pres de 30.

DEUXIEME OPERATION. Délerminer la quantité de créme contenue dans
le lait, au moyen du crémométre.

Quand on a pris le degré du lait, comme nous venons de le dire,
il s’agit tout simplement, pour savoir ce qu’il contient de créme,
d’en remplir jusqu’a la ligne marquée 0, 1'éprouvette graduée ou
crémomeétre, dont on s'est servi pour faire cette pesée, puis, de la
placer dans un endroit écarté ou elle puisse resler en repos jus-
qu’au lendemain ; alors on voit, en regardant sur le cdté, combien
il s'est séparé de degrés de créme & la surface du lait. Si celui-ci
en contient de 10 4 14 degrés, on devra penser qu'il n’a pas élé
éerémé; s'il en contient moins, on jugera approximalivement au
moyen du tableau ci-aprés combien il a dii y en avoir de retirée.
Dans cette opération, il faut avoir soin de placer le crémométre
pendantles 24 heures de reposdansun endroitdont la température
ne s'écarte pas trop de 12 i 15 degrés centigrades, ¢’est-a-dire ou
il ne fasse ni trop chaud ni trop froid. (Voir pour le reste
des détails a ce sujet, les pages 13 et 14.)

TROISIEME OPERATION. Peser le laif écrémé.

Quand on a besoin de prendre le degré du lait dans cet état (1),
il faut, en méme temps qu'on en remplit le erémométre, comme
nous venons de le dire, en metlre aussi dans une pelite terrine
4 bords pen élevés (2), et placer le tout en repos 4 une lempéra-
lure moyenne, exactement comme dans le cas précédent. Aprés
vingl-quatre heures de repos, on regarde sur le erémométre
combien il s’est séparé de créme et 'on mel de coté le lait qu’il
renferme, comme inutile. On essuie la partie supérieure el inlé-
rieure de ce vase salie par ia créme restée adhérente. Ensuite, on
enléve avee soin la eréme rassemblée a la surface du lait de la
terrine, on remplit le erémométre avee le lail ainsi écrémé, et on

(1) Vaoir page 16 quelles sont les circonslances dans lesquelles on doit recourir

a celle Lroisicme opération.

(2} Une tassea chocolat, un pol i confitures, peuvent trés-bien rempliv le but.
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le pése en prenant les précautions indiguées pour le lait non
¢erémé , mais en observant bien de se servir de la deuxiéme série
d’accolades de l'instrument, laquelle est marquée : Lait éerémd.
Si le thermométre est resté placé pendant les vingt-quatre heures
aupres de ces laits, il sutfit de regarder quel degré il marque pour
avoir la température du lait ; sinon, on le plonge dans le liquide,
et I'on fait, du reste, la correction absolument comme pour le lait
avec sa créme, en observant seulement de se servir de la table des
correclions destinde au lait éerémé. Exemple : un lait avee sa créme
pése 30, aprés avoir fait la correction. J'en rempli le erémométre
jusqu’a la ligne 0, el, en méme temps, une tasse ou une petite
terrine ; je place ces deux vases sur une table avee le thermométre
A coté, el je laissela le tout pendant vingt-quatre heures environ,
c'est-d-dire jusqu'au lendemain. Alors je regarde sur le edté du
erémométre combien il s'est séparé de degrés de créme; il y en a
10, je suppose. Je vide ce crémométre el je le lave; jécréme
le lait de la pelite terrine, j'en remplis le crémométre, et j'en
prends le degré du Lacto-densimétre; si le thermomtére est
resté, comme je le suppose, placé & cdié, je regarde quelle tempé-
rature il marque; s’il avait été placé ailleurs, je le plonge dans
le lail pour connailre sa température, puis je fais la correclion sur
le tableau & ce destiné, el je trouve que le lait ainsi écrémé mar-
que 33 1j2; or, ce chiffre se trouve, comme on le voit sur la tige
de I'instrument, placé dans Uaccolade du lait pur el éerémé.

Les trois opérations que j'ai faites s’accordent done & prouver
que le lait examiné est pur.

Mais les cas ou I'on doit employer c¢e troisiéme moyen sont
rares , el les deux premiers suffisent le plus ordinairement.
Cest dans les circontances particuli¢res ¢ui sont signalées
page 16, oin il est bon, et quelquefois méme indispensable d'y
AvoIr recours.

ODBEERVATIONS,

Il n'est peut-étre pas inutile de faire remarquer ici que souvenl
un peu de mousse se rassemble & la surface du liquide et s’accolle
a la tige de Uinstrument, de maniére & empécher de voir nette-
ment quel est le point précis & noter. On tiche des’en débarrasser
en soufflant dessus, mais dans les cas ou il faul avoir le degré
du lait d’'une maniére rigoureuse, on est souvent obligé d’essuyer
la tige de l'instrument ot méme de le laver complétement. Du



b

reste, en ne remplissant pas 'éprouvette trop brusquement, et
en soulflant a Favance sur la surface du lait avant d’y plonger le
Lacto-densimétre, on n'a jamais de mousse. Mais ce sont 1 de
ces pelites précautions que I'habitude enseigne facilement, et qui
permeltent, du reste, d'opérer avec bien plus de célérité el de
certitude, quand une fois on s'y est formé.

(est aussi le lieu de faire une antre remarque du méme genre,
¢'est de ne jamais chercher & essuyer le Lacto-densimétre encore
mouillé de lait, ce que, en raison de la visquosité du liquide, on
ne parviendrait 4 faire que lentement, et souvent, en laissant
quelques points sales ; il serait surfoul impossible de le
nettoyer ainsi, si I'on opérait sur un lait encore chaud : il faut
d’abord le plonger simplement dans l'eau, et bien l'essuyer
ensuite, ce qui est alors beaucoup plus facile et plus prompt (1).
Il est important qu’il soit toujours tenu trés-propre, sans quoi les
matiéres desséehées i sa surface augmentant son poids, il ne serait
plus aussi juste, et cel inconvénient serait d’autant plus marqué
ici que l'instrument est par lui-méme (rés-sensible. Du reste,
totites ces choses qui paraissent longues, difficiles et minutienses
quand on les explique, sont trés-simples et trés-promples A faire
quand une fois on en a habitude, et celle-ci sacquiert prompte-
ment ; il suffit pour cela de faire avec atlention deux ou trois
essais, aprés quoi, chagque réception de lait ne demande pas plus
de deux & trois minates.

BEMARQUES GENERBRALES,

1l ne faut pas peser le lait immédiatement aprés la traite, mais
laisser écouler un intervalle d'environ six heures ; car dans le pre-
mier moment il existe dans le lait, ou de 'air que la seule action
de traire y a interposé, ou des gaz naturellement contenus, de
sorte qu'il est par li rendu plus léger an moins d'un degré, A
part la différence occasionnée par la température du liquide, alors
trés-élevée. Aprés cet intervalle de quelques heures, il faut avoir
soin d'agiter légérement la masse du lait avant de le peser, car la

e

(1) 11 faut se servir pour cela d'un linge fin et flexible; car si I'on emploie a
cetusage une grosse toile, el surtout sielle est neave et dure, on est sir de toujours
mal essuyer instrament, et méme souvent de le casser. Ces détails paraitront sans
doute trés-superflus anx personnes qui emploient fréquemment des aréométres,
mais je parle ici 4 celles qui n'onl pas "habitude de s'en servir.



== ) =

créme tendant conlinuellement & s'élever a la surface, cet inter-
valle serait bien plus que suffisant pour que la totalité du lait ne
soit plus homogéne. Si I'on était obligé de peser le lait immédia-
tement aprés la traite, on pourrait cependant le faire d’une
maniére assez certaine en comptant un degré de plus pour lair
interposé. Ainsi, supposons un lait qui vienne d'étre trail; sa
température est de 30, et il marque an Lacto-densimétre 25 ;
prenant sur le tableau les deux chiffres 25 et 30, je trouve A leur
point de rencontre 28.3, comme indiquant le degré réel du lait &
la température de 15; jajoute un degré pour l'air interposé, ce
qui me donne 29.3. Or, si je pése ensuite ce lait, 6, 8, 10, ou 24
heures aprés la traite et & une températnre de 15, je lui trouverai
en effet ce dernier degré ou & peu prés. Il arrive bien quelquefois
dans ce cas, il faut le dire, de faire une erreur de un demi-degré,
mais il est rare que cela aille au-deld. — On comprend que s'il
s'agit de lait qui ait été trait depuis trois ou quatre heures au
lieu de six, il faut compter, aprés avoir fait la correction, un
1/2 degré ou 2/3 de degré, de plus, environ pour I'air interposé.

La remarque que jai faite relativement a4 la tendance conti-
nuelle de la créme a s’élever i la surface du liquide, s’applique a
tous les cas possibles o1 'on doit prendre le degré du lait. Il faut
toujours commencer par 'agiter un peu, afin de reméler la eréme
bien uniformément dans toute la masse; car, sans étre sensible-
ment apparente 4 la surface méme du liquide, elle pourrait
cependant étre bien plus abondante dans la partie supérieure
que dans les inférieures. Est-il nécessaire d’observer de ne pas
agiter le lait trop brusquement, ce qui aurait 'inconvénient d’y
introduire de l'air et de produire de la mousse.
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SUR LE LAIT ET LE LACTO-DENSIMETRE.

Le lait se compose de maliéres organiques parmi lesquelles on comple le
caséum, le beurre et le suere de lait ou lactine, de dilférens sels et d'ean. La quan-
tité de principes organiques et salins contenue dans le lait pur varie entre 12 ¢t
13 pour 100, el la quantité d'ean entre 87 el 88.

Un échantillon de fait étant donné, il agil done, pour savoir €W est pur, de
déterminer quelleestlaproportion d'eau qu'il renferme. L'instroment désigné icisous
le nom de Lacto-densimétrs est destiné a obtenir ce résultat. 1l sufiit, pour cela,
comme pour lous les liquides susceplibles d'dire pesés. de plonger Uinstrument
dans le lait et de lire sur la tige quel est le degré qu'il marque.

Telle est la maniére trés-simple d opérer qui peut suffive dansun grand nombre
de zirconstances. Elle est toujours suffisante pour ne pas éire induit en erreur
grave sur la qualité du lait gqu'on achéte, el, dans beaucoup de cas, on pourra se
contenter de ¢2 rapide essai. Cependant, il peut arriver, en n’employant que
ce moyen trés-simple, de faire des erveurs : il s'agil donc de pouvoir appré-
cier et corriger celles-ci quand on les rencontre, de maniére que le résultat
fourni par l'inslrument puisse au besoin présenter une précision telle, que le
consommateur soit sir de la bonté du lait quon lui livre, ou puisse prouver au
fournissenr qu'il est de mauvaise qualité.

Ces erreurs sont sartout produites pardeux causes : 12 le lait ne pése pas quand it
est chaud, le méme degré que quand il est refroidi : dans le premier cas, il parait
plus léger, et plus lourd dans le second ; ainsi, que lon pése, par exemple, du
lait sortant du pisde la vache, ou du lait ayant la température qui régne ordinai-
rement dans I'atmosphére pendant I'été, son degré paraiira beaucoup moins élevé
que quand sa température est trés-basse el se rapproche de celle de Ia glace,
comme cela a lien dans Uhiver ; 20 la seconde cause d'erreur est que, parmi les
¢lémens dont se compese le lait, il en est un (le bearre) qui est beaucoup plus
léger que les autres, el qui peut, comme on le sait, se séparer plus ou moinsg com-
plétement par le repos, sous forme de creme. Or, si le lait qu'on examine
a4 6 ainsi éerémé , son degré parailra plus élevé que celui da lait pur :
jusque-la V'instrument n'est pas en défaat, puisqu'il indique, par I'élévation du
degré, quele lail est écrémé; mais sile marchand ajoute dans ce lait une eertaine
quantité d’eau, 140, par exemple, le degré du lait se trouvera ramené au méme
point quiavant I'éerémage. Ainsi, un échantillon de lait pur marque 30, je suppose,
on le laisse reposer du soir au lendemain, et 'on enléve lacréme qui s'est rassem-
blée a la surface, il marque alors 33, mais cn y ajoutant 1{10 d’ean on raméne
le degré a celui du lait pur, ¢'est-a-dire a 30. Chacune de ces deux circonslances
peut produire une erveur de 4/10 environ dans I'appréciation de la quantité d'eau
ajoutée. En seconformant a linstruction préctdente, on arrive, sans beaucoup de
peine, afaire disparaitre ces deux causes d'erreur, et & connaitre au juste le degré
de pureté du lail. '

pPour mieux faire comprendre Vusage de Pinstiument, je crois devoir enlrer ici
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dans quelques considérations, gui, élant une fois bien comprises, rendront V'essai
du lait plus facile el plus sir.

DESCRIPTION DE L'INSTRUMENT.

Je dirai d’abord que Uinstrument dont il S'agit ici a pour base densimétre, ¢ esl-
a-dire qu’il donne en réalilé le poids d'un litre de lait & l2 balance, poids qui, en
terme de science, est ce que Fon appelle la densilé ou pesanteur spécifique : le
nom de Lacto-densimélre donné & linstrument veut done dire : Mesure de la
densite du lait. — Seulement, comme pour indiquer ce poids réel en grammes,
cela edt pris trop de place sur la tige de l'instrument, on n'y a marqué gue le
surplus de 1,000 grammes. Un exemple fera micux comprendre ce que je veux
dire : On a un échantillon de lait, qui, an Lacto-densimétre, marque 50, ¢n en
prend un litre, trés-exactement mesure, on le pése dans une balance trés-jusie,
el I'on trouve que son poids est de 1,030 grammes. 1l en esi de méme pour tous
les degrés de l'instrument : en ajoutant dix & la gauche du chiffre marqué, on a
toujours le poids d'un litre du liquide pesé. Ainsi le degré 28, trouvé dans I'essai
d'un lail, veut dire qu'on litre de ce lail pése 1,028 grammes ; 35, qu'un litre de
ce lait pése 1,035 grammes. Or, un litre d’ean pesant exaclement 1,000 grammes,
¢esl-ii=dire un kilogramme, on voit sur instrament qu'un litre de lait pur peat
varier depuis 1,029 jusqu'a 1,033 grammes (1).

Sur chacun des colés de Uéchelle on sonl marqués ces degrés, se lrouvent
plarées des accolades, dont lesunes sont deslinées, comme on le lit sur la lige de
Vinstrument, a peser le lait avec sa créme, el les aulres, le lait éerémé. Dans
chaque séried’accolades, lapremiére indique si lelait est pur, et les suivante s'il y
a1j10, 240, elc., d'eau ajoulée. Parexemple, un lait Reréme marque 29 ; comme
ce degré est encore compris dans U'aceolade du lait pur, j'en conclus que le lait
examing est pur : seulement, comme ce degré est tout a fait sur la limite de la
deuxitme accolade, qui indiquerait 1/10 d’eau mélangé, je dis que c’est du lait
pur, mais probablement de qualité inférieare. Si, au lien de marquer 29, comme
je viens de le supposer, son degré n'est que de 25, je dis que ¢'est du lait dans
lequel on a ajoulé 210 d'eau; si javaisa examiner du laib qui edt éé éerémé, je
me servirais de I'autre série d’accolades désignée par le mot éorémeé, el j'opérerais
absolument comme je viens de l'indiquer.

L'instrument ayant é1¢ gradoé a une température de 45 degrés centigrades,
qui est considérée comme la tempéralure moyenne, celle qui régne le plus long-

(1) Comme j'ai élabli ces limites d’aprés des expériences nombreuses faites, tant
sur le lait de Paris que sur celui des divers pays, j'ai lien de les regarder comme
exactes. En effet, jen’ai trouvé qu'un lail qui pesit moinsde 29; j'en ai rencontré
plusieurs, il est vrai, qui pesaient plus de 83, et dont I'un allait méme jusqu'a 36;
mais ces exceplions sont rares et ne doivent point étre prises en considération
quand il s'agit do lait du commerce qui provient toujours du mélange de celui
de plusipurs vaches. 1l n'est pas ioutile de faire remarquer en outre que les
exceplions trouvées sont plutol au-dessus qu’au-dessous de ces degrés, et que cest
a dessein que j'ai ainsi établi des limites un peu basses, car inslrumept étant
acensatenr,j'ai pensé qu'il devait plutdt,en cas de doute, absoudre que condamner.
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lemps dans le cours d une année, lontes les fois que le lait examiné aura réellement

celte température on ne devra rien changer au degré indiqué par le Lacto-densi-

meétre. Mais si la température s'éloigne de 15 degrés, soil en plus, soil en moins,

il faut, au moyen des lables de correction, faire une recherche particuliére, L'usage

de ces tables est trés-simple etil suflit de s'en #tre servi une fois pour en avoir de

guite I'habilude et opérer avec célérité (1).
Si la correction de erreur apportée dans la pesée du lait par la température

est promple, malheurensement il n'en est pas ainsi quand il s'agil de se rendre

compte de la seconde cause d'errcur apportée dans Ieslimation de la qualité du

lait, ¢'est-a-dire quand il faul déterminer s'il a é1é éerémé ou non, On n'a jusqu’ici

trouvé d'aulre moyen pour y parvenir que Uemploi de Péprouvelle graduée qui,

par suile du repos du lait, indique combien de volumes de trime se sonk séparés.

Or, pour que cetle opération ait toule I'exactitude possible, elle nécessile un repos

de vingt-qualre heures. Ce long espace de lemps est cerlainement un grave

inconvénient : disons cependant qu'il est moins gramd qu'il ne le parait au premier

abord. En effet, s'il ne permel pas a Uinstant ot ['on regoit du lait, de dire ce que

eelui-vi contient de eréme, il met en mesure de donner un avertissement le lende-

main au fournisseur, averlissement qui, répélé un cerlain nombre de fois, devient

pour lui trés-embarassant,car il le conduil i dire netlement : je ne pewr pas ou je

ne venx pas fournir de lait non éerémé, Alors an moins on sail a quoi s'en lenir

et I'on agit en conséquence. Examinons maintenant quelle est la quantité de

eréme que doil contenir le lail pur.
La quantité de eréme que renferme le lait pur est extrémement variable; d'apres {:r:'-.:lﬁ:u:-.m:;l?nl‘i-c:’f

mes expériences ces varialions,donsles circonslances les plus ordinaires, s'éiendent fermele lait pur.

depuis T/100 jusqu'a 24/100; mais il est des cas particuliers ou la proportion de

créme présente encore de plus grandes varialions : ainsi celui du commencement

de la traite , par exemple, est lujours pauvre en créme , el peul n'en conlenir

que 5100; celui de la fin de la traile, qui est au contraire loujours fort riche,

jeut en contenir 18 a 25400 et méme plus. Mais ce sont la des cas exceplionnels il e s

qui ne doivent pas embarrasser, car ceus qui meltraieat i part les derniéres porlions ypopwe0 oot e

de la traite, que [on nomme gueiquefois egoutures, se garderaient bien de les de la fin de la
traite.

(1) Lorsque la température du lait ne s'éloigne pas beaucoup de 15 degrés,
lorsqu’elle est par exemple de 14 ou de 16, on méme de 12 ou 18, cela ne vaul
guere la peine, dans les essais journaliers, de faire une correclion, atlendu que,
pour ces derniers chiffres, I'erreur n'est encore que d'un demi-degré. Cest surtoul
en hiver ou I'on a besoin de faire des corrections, la température du lait n"élant
alors que de 5 ou 6 degrés, ou méme dezéro. Jedois mémedire que les personnes
qui auront une lois coniracté 'habilude de ces essais pourront souvent se dispen-
ser des tables pour feire la correction, quand il sagira de cas ordinaires ot I'on
n'a pas besoin d'un trés-grand degré de précision. Onpeut remarquer en effel que
le lait augmente ou diminue d'un degré environ au Laclo-densimétre par chaque
varizlion de cing degrés de température. Ceci élant une fois bien gravé dans la
mémoire de la personne qui recoil Ie lait, rend l'opération beaucoup plus promple ;
mais dans les cas douteux, cest-a-dire quand e dwgrii du Jait e trés-faible, il
faul, sil'on veut étre sic de la pesée, recourir anx tables.
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vendre  comme lail ordingive, et les premiéres porlions ne constituant qu'un
mauvais lail, celui-ci deyrail élre regardé comme altéré dans sa qualilé el assimilé
4 du lait écrémé. llpe faul pas non plus prendre en considération, pour I'examen
commercial du lait, les quantités minimes de eréme que renferment natorellement
les laits pauvres; il ne faul lenir comple de ces chiffres extrémes que dans cer-
taines circonstanees ou Uon aurait a examiner séparément le lail provenant d'une
seule vache, ce qui peat avoir lieu dans un but particulier, comme pour 'usage
@’un convalescent ou pour élever un enfant; mais dans les usages journaliers o
il s'agil de lait acheté dans le commerce, comme il provient toujours de celui de
plusieurs vaches, il faus se baser, pour en estimer la créme, sur la moyenne
obtenue : or, celle moyenne, dans mes essais, a ¢1¢ de 41 a 12, Je dis done
d'aprés cela, et en prenant des chiffres gui comporlent une certaine latilude, que
tout lait pur, achelé dans le commerce devra laisser monter dans une éprouvette
Moyenne de grfduéu,dus diumnsims indiquées, el que jappelle, a cause de son usage, crémo-
crémed phlenir, métre, de 10 & 14 volumes de créme, var unrepos de vingl-qualre heures.

Par les mémes raisons que je viens d'indiquer en parfant du volume de la
créme, le lait du commerce, ¢'est-i-dire, celui qui provient de plusicurs vaches,
ne doit jamais marquer le minimum du degré au Lacto-densimétre ; et dans les
usages journaliers, on ne devra point le recevoir comme pur au-dessous de 30
avec la creéme, ni au-dessous de 33 12 aprés I'éerémage.

Il est important de faire remarquer ici qu'un grand nombre de circonslances
peuvent faire varierla proporlion decréme qui monte 4 Iasurface d'un méme lail.
Ainsi, quoe la lempérature s'abaisse beavcoup et qu'elle vienne par exemple 4 8
degrés au-dessus de zéro, cu plus bas, la couche de eréme sera plus yolumineuse
que si celle-ci se fit séparée i une lempérature de 10 a 15 degrés; que l'on
ajoute moiti¢ d'eau dans du lait conlenant naturellement 12100 de eréane, il
semble qu'il nedevra plus s'en séparer que G100, eh bien! il s'cn séparera le plus
souvendT a 8/100. Du reste, j'ai mis ala fin de celle brochure un tableau desting a
donner une idée de la quantité de créme qui doit se séparer d'un lail conlenant
110, 210, 310, ete., d'eau. On pourra aussi se convainere par inspection du
méme tableau que, des trois notions ici employées pour juger la qualité du
lait, celle tirée de 'observation du volume de la créme e<l la moins sire,

Une autre observation @ faire encore, ¢ est que le lait qui a bouilli (1) laisse
monter une créme beaucoup moins volumineuse : ! est vrai gue celle-ci contient
tout autant de beurre, mais elle monte bien plus lentement, et est encore beau-
coup plus sujette a présenter des variations de volume que celle du lait non
bouilli. Si I'on voulail estimer la créme qu'un  pareil lait renferme, il faudrait le
laisser reposer pendant 48 heures au lien de 24, et alors ne compler
encore que la moili¢ du volume ordinaire de créme ; ainsi, pour prendrel'exemple
que jairapporlésur le tableau ; unlait non bouilli et dans son élat naturel fournit
11/100 de créme par un repos de vingl-quatre heuves, on le fail bouillir el on
le mel reposer; alors il ne s'éléve plus a la surface qu'une couche de

Yolume de

créme qui se st= créme trés-mince el qui, apres 24 heures, n'esl le plus ordinairement que de § a
pare du lait
honilli.

(1) Voir page 10 pour les renseignemens commerciaux sur ce lail,



— T

41100, el aprés 48 heuves, de 6100 environ ; quand méme on laisserail reposer
ce lait plus long-temps, lacouche de ¢réme ne deviendrait pas sensiblement plu s
¢paisse. Mais on trouverail, si I'on essayail d'extraive le beurre de celle créme,
quelle en renferme aulant que les 11/100 oblenus du premier échantillon non
bouilli, ce qui prouve gue, dans le second cas, si la couche crémeuse n'a pas élé
plus épaisse, cela ne tient pas a ce que la créme est restée dans le lait mais seu-
lement & ce quelle s'est lassée davantage a la surface.

Le lait qui a bouilli est assez facile & distinguer au goit de celui qui n'a pas
subi celle opération, el il est pen de personnes qui ne soient & méme de faire sur
le champ cetle distinction (1).

Au moyen de ces deux premitres opérations de Pessai do lait, on peut se
le faire liveer facilement de bonoe qualité et surtout bien meilleur que celui qui
se vend le plus ordinairement & Paris et qui contient de 310 & 510 «'eau, sans
compler quil est plus ou moinséerémé ; dans beancoup de circonstances on pourra
méme se conlenter de la premiere opéraiion. Ainsi, je suppose le eas le plus
défayorable: unmarchand a complétement éerémé son lait, ce qui I'a, comme nous
l'avons vu, augmenté de trois degrés environ au Lacto-densimétre, puis ila rem-
placé cetle créme par 1/10 d'eau, ce qui a redonné a son lail le degré primilif; je
pése ce lail el je le croiz pur; voila une erreur, erreur que jaurai reconnue et
reclifice pour le lendemain au moyen du crémométre, mais enlin je suis pour le
moment induit en errear de 1/10. Jobserverai d’abord que, pourvuque je lienne
comple de la lempérature, c'est la la plus grande erreur que je puisse com-
mellre, el que conséquemment on aurail en vain cherché a me [aire accepler
comme pur celui qui se débile chaque jour dans Faris, avec 2, 3, 4 el
quelquefois méme 510 d'eau; mais ¢'est ici le lieu de faire une autre observa-
gon, cest quiil n'est pas lovjours trés-facile aux laitiers de séparer ainsi toule
la créme du lait : dans les chaleurs de 'élé, par exemple, il f(aut en
opérer le (ransport et le débit avee célérité pour s'en débarrasser avant qu'il ne
puisse Lourner, el ¢’est tout au plus si Pon a le temps de le laisser reposer
quelques beures pour en séparer une portion de créme; en hiver ou dans les lemps
de tempéralure moyenne, on a géuéralement Ibabitude de le laisser reposer du
soir an lendemain malin, ¢ est-a-dire huit a dix heures, ce qui permel a une forle
proportion de la eréme de monter, el forme, aprés qu'on a enleveé celle-ci, ceque
les laitiers nomment le lait froid. Ce lait retient ordinairem: nt un tiers de sa
créme, et comme il arvive assez [réquemment qu'on y méle, avant de le livrer a
la consommation, une pelile portion de la traite du malin que, par opposition, les
nourrisseurs nomment lait chaud , ce que nous traduirons, maintenant que nous
sommes iniliés, par 'es mols lait non éerémé, il arrive assez souvenl que celte
qualité de lait contient la moitié de la quantité de créme qui devrail s’y trouver, : Le lait du
eldés-lorsestencore trés-bonne, tant qu'on n'y a pasajouté d'eau. Nous disons done 'l“::-rl?rl]r?rﬁusm:::,
que le lait qui est liveé an commeree n'est jamais complétement privé de sa créme, dinairement lIa
el que, par conséquent Uerreur produite par la premiére pesée de ce liquide aun {1::,:'?]':""' de sa
Lacto-densimélre ne peut généralement pas s'élever a 1/10 d'eau ajoutée, et doil

i1) La présure peual aussi conttibuer a les faire distinguer, comme il sera dit,
daps mon deuxiéme mémoire sur le lait.
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ftre considérée en général comme ne pouvant porler que sur 4/20. Du tesle,
Vusage journalier prouve beaucoup mieux gue toutes ces explications Favantag:
que F'on retire de ce systbmed’essai.

Si les deux opérations dont nous venons de parler sont, disons-nous, trés-suffi-
samies dans la grande majorité des cas, cependant il est des circonslanees parlico-
licre oit un plus grand degré de précision est nécessaire : ces cas seé présentent
surlout dans les élablissemens publics, les hdpitaux par exemple. Ainsi un four-
nisseur, je suppose, livre habituellement un lait de qualilé assez médiocre, qui
contient un peu d'eau el est i moilié éerémé; aprés avoir épuisé la voie des obser-
vations, ou veul délerminer avee précision la qualité de son lat pour en dresser
procés=verbal. Dape ee cas inportant ou il s'agit de constater officiellement la
qualité de la fourniture pour faite prendre a ce sujel des mesures plus ou moins
rigoureuses , il faut, en le coneoit, avoir agi avee une précision el une certitude
telles gque 'on n'ait point & craindre le contrdle de Uanalyse chimique. bDans le
commerce, les marchands de lait faisant souvent entre eux des marchés & I'année
pour des quantités considérables de lait a liveer chaque jour, peuvenl aussi avoir
besoin,de temps b antre,d une appréciation trés-rigourensede laqualité deceliguide;
enfin, quelques personnes peavent vouloir, pour leur agrément particulier ou pour
leur santé, se rendre un compte tréscexact de la qualité du liit dont elles font
usage comme aliment. 1 est trés-facile avee le Lacto-denzimétre d'aveir un

troisiéme renseignement yui contidle les deux premiéres et leur donne dés-lors un
plus grand degré de précision : la denxiéme série d’accolades marquée sur cel
instrument est destinée a remplic e but, que U'on alleint au moyen de la troisiéme
opération dont nous avons parlé dans I'instruction.

Ainsi, par exemple, un lait, au moment de sa réceplion marque 29.5, ¢'esl-i-
dire 29 4/2; aprés 24 heures de repos. le erémométre n'indique que 6 degrés de
créme, el le lail de la tasse éerémé marque seulement 34, aprés avoir fait les cor<
reclions d'usage. Si je n'avais eu ici que les deux premitres donnédes, jaurais
assurément fait une erreur, el jaurais dit : le lait n'ayant fourni que G100 de
créme, avail été simplement éerémé, de maniére & enlever environ la moitié de
sa créme, mais il possédait & ailleurs le degré voulu et élail pur. Un peu de réflexion
eul cependant fait pressentir une légere erreur.  En eflet, sice lail ne marquait
encore que le degré du lait pur, et méme un degré faible dans V'élendue de
Faccolade correspondant au lait pur, tandis que le lait ainsi en partie écrémé,
¢ ext-a-dire séparé de son élément le plus léger, aurail di, au contraire, marguer
undegreé fort,il élail naturel de croire qu'un peu d'eau avait pu éire ajoutée, en méme
lemps qu'on en avaitséparé la moitic au moins de la créme. Au moven du troisiéme
renseignement, fourni par la pesée du lait écrémé, ce soupgon a élé changé en
cerlitude, et 'on voit dans la série d’accolades correspondant au lait écrémé , que
le lail ici supposé contenail en effet 1/10 d eau.

On peut, d'aprésce gue nous venons dedire, envisager les combinaisons de lins-
trument sous un aulre point de vue propre a wicux en faire saisir Vusage. Ainsi
lon peut ne considérer, en pesant le lait, que I'échelle du milieu et live sur celle-ci
le degré margué. Maiotenant il faut savoir ce que signific le chiffre obtenu, sl
indique du lait pur ou mélange de 410, 210, 310, ete. d'eau. Pour cela, il suflit
de regarder, a droite ou & gauche, selon le cas, a quelle accolade correspond le
degré trouvé, Exemple : je regois un lait qui marque 28; je dois naturellemen!
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troire qu'il n'est pas éerémé, el en conséquence, je regarde a droile dans la série
d"arccolades, of je vois que ce chiffre correspord a 1/10 d'eau. Mais, par un repos
de 24 heures, je m'apercois que ce lait ne contient pas ou & peine de créme ;
el qu'il marque encore 28; je sais alors que ce n'étail pasa droile, mais 4 gauche.
dans la série des accolades dulait éerémé, quiil fallait chercher la signification du
nombre 28, et je trouve la qu'il correspond a 2110 d'eau. On voil done, enenvisa-
gent ainsi Pinstrament gu'il donne un chiffre dont toute Ia valeur n'est connue
que lorsqu’on a été a méme de savoir si c’est a droite ou & gauche qu'il faut en tra-
duire la valeur, en chercher la signification (1).

On sedemandera peut-&.re pourquoi je recommande de mettre du lait dans ane
tasse a part pour I'écrémer ensuile, au lien de prendre celui du erémométre méme,
ce qui serait plus simple. La raison en est que la créme monte plus difficilement
et plus inégalement dans un vase de laforme du erémométre que dans un vase de
forme basse el évasée comme une tasse a chocolat, o clle a moins de chemin a
parcourir poar gagnerla surface. Or,comme celle lroisiéme opération n'est desting
d 8tre employée que dans des cas parliculiers out Pon a besoin d'un plus grand
degré de précision, jai cru devoir adopter la maniére d'opérer la plus exacte.

Dans tout ce que nous avons dil jusqu'ici, nous avons ea pour but la détermi-
ration de la proportion d'eau que contenait le lait. Connaissant & I'avance ce qu'il
en doit renfermer dans son élal de pureté et tel quiil sort du pis de la vache, nous
avons ¢lé & méme Je direquand il ¥ en avail ea d’ajoutée, el combien on en avait
ijouté. Cerenseignement, joint a la déterminationde la quantité de créme qu'il con-
tenait, a sufli pour nons metire a méme de juger la richesse réelle dulait.Cependant on
peul encore aller plus loin au moyen du Lacto-densimétre, et il est possible d'esti-
mer la quantilé de caséum, de sucre et de sels réunis qu'il contient.

Mais je craindrais, en enlranl dans ces délails, qui ont peul-étre plus de rapport
avec Fanalyse du lait qu'avee ron essai journalier, de dépasser les limites que doit
m'imposer celle notice; ¢'est pourquoi [ je renvoie, pour ce renseignement, ainsi
que pour ce qui est relatif au procédé d'extraction du beurre par le baltage, el
sutres circonstances relatives au lait, & mon mémoire général sur ce liguide (2),

DU LAIT DE PARIS EN PARTICULIER.

Le lait qui se consoamne journellement a Paris peul généralement se diviser en
trois classes on qualilés,

1° Lait des Nourrisseurs, Cesl-a-dire celui qui est fuorni par les pourrisseurs
qui onl des vaches dans Paris méme el qui le débitent sur place, an moment de
chaque traite. Ce lzit qui est liveé encorechaud auconsommatear peol élre regardé
comme formant la premiére qualité de ce.ui qui se consomme d Paris. 11 conlient
tout autant de beurre, de caséum, de lacline, ele., que celui des bons peys a

(1) Pour éviter loutc¢espéce d'erreurdans le choix des deux séries d’accolades, el
pour indiquer & la premiére vae, 'usage particulier de chacune d'elles, on a coloré
velle corresponaani au lait non écrémé en jaune, et celie dulait éerémé en blew, ces
deux couleurs devant rappeler les nuances da lail dans ces deux élals.

(2} Ce mémoire est imprimé dans les annales d’hygiene, no de juillel 1841, et
st vend séparément chez M. Charles Chevalier,
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bewrre; seulement il ollve un ardme un peu moins suave et un godl un peu moins
lin gue celui de ces derniers, ce qui parait tenir en grande partie 4 la nour-
vilure el au genve de vie des animaus qui, & Paris, sont conlinuellernent ren-
fermés dans des étables , et dés-lors privés des avantages Lrés-salulaires
du grand air etde Pexercice. C'est done un tort de croire que ce lait est trés-
aqueux el mauvais, il west tel que quend on n'y a ajouté de I'eau aprés qu'il est
traut; mais quand on le godle pur, on est surpris du goit agréable qu'il présente
surtoul sion le compare a la plus grande partie de celai qui se vend dans les rues.
Le prix de ce lait est de 35 4 40 c. le litre.

20 Lait @ 20 ¢. le litre. La plus grande partie du lail qui se consomme a Paris
y esl apporlée des environs, on méme d'endroils qui en sonl éloignés de 48 a GO
kilométres (12 4 15 lieaes). Le lait de ces grandes distances arrive en poste dans
des voilures suspendues el disposées exprés, ou par les chemins de fer. Ce lait est
fourni par des vaches placées & pea prés dans les mémes conditions que celles de
Paris, c'est-i-dire qu'elles sunt nourries a I'élable et ne sortent pas ou a peine,
genre de vie qui parait plus favorable i la production du lait, quant & sa quantité
el a sa richesse, mais non quant i sa qualité,

Ce lait, quand il arrive i Paris, n'oflre peul-élre pas un godt lout & fail aussi
fin quau moment ou il vient d’étre trait, le ballotage qu'il éprouve pendant le
transport commencant i altérer un pew; cependant il est joste de dire que le
changement qu’il éprouvesousce rapport est p2u marqué, si ce n'est dans les lemps
trés-chauds on oragesx, el que ce lail, tant qu'il est pur, est encore de bonne
qualilé et trés-agréable an godl. Une certaine portion de ce loil est ainsi vendue
par les marchands dans son éat de pureté, auw prix de 30 c. le litre. On  peut
le considérer comme formant la seconce gualilé du lait de Paris, qualilé qui,
toulefois, se rapproche beaucoup de la premiére.

30 Lait a 20 c. le litre. Mais la plus grande partie du lait apporté & Paris,
comme aussi une portion de celui des nourrisseurs de Uintérieur de la ville, n'est
pas livrée comme je viens de le dire , dans son état naturel. On commence par le
laisser reposer pendant sepl & huit heures pour qu'une portion de li créme puisse
monter ; on enléye celle-ci pour la vendre a part, puis on ajoute plus on moins
d'eau dans le lail ainsi éerémé. Tel est I'état de la plusgrande partie, il faut le dire,
de celui que I'on vend aParis ; on aretiré la moitiéou lesdeux tiers de la créme el
I'on a ajouté 210, 3(10, 410, et queiquelois, mais rarement 510 d'eau. Ce lail se
vend en général 20 c. le litre. C'est proporlionnellement le plus cher des trois qua-
lités dont je viens de parler el cerlainement celui sur lequel les marchands gagznent
le plus.

Voila a quoi se réduisent la plupart du temps, je dois le dire, les falsifications du
lait dont on parle lant : ¢'est a enlever le plus de créme possible et a ajouter de I'ean.
1 est vrai que le lail éerémé n'ayani plus cetle leinte Mlanche jaundtre terne du
lait pur et ayant pris un agpect blanc bleudtre, élant clair el fluide au lien d'étre
oncluenx au loucher et mousseux comme le premier par agilation ; on peul, au
moyen d'une tris-petite portion de jaune d'ceuls, de caramel, on de loul autre
maliére colorante d'une nuance analogue, lui rendre facilement sa leinte primilive,
de méme quon peut lui restituer la propriété de mousser fortement avee une lris-
petite gquantité de blane &'eeal; mais toutes ees substances, on le congoit facilement,
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ne funt pas en elles-mémes la falsilication, elles ne sont que les moyens employeés
pour la couvrir el tromper sur Papparence. Plongez le Lacto-densimétre dans un
pareil lail, vous w'en conuaitrez pas moins ce qu'il renferme d'cau ajoutée; or
¢'est celle cau, jele répéle, qui forme la falsification : empéchez celle-ci en pesant
le lait, et par 12 méme, vous rendrez superflues les autres additions.

(Quant & la fécule, a la farine, aux émulsions que on prétend étre ajoutées dans
le lait si fréquemment, jedois dire au contraire que ces additions sont extrémement
rvares. Dailleurs ces falsifications ne changeraient rien, ou du moins peu dechose,
aux réseltats fournis par le Laclo-densimétre, qui n’en accuserait pas moins la
quantizé d'ean ajoutée. il y a encore bien d'autres subslances qui ont é1¢ indi-
quées commme servant a falsitier le lait ¢t qui cependant ne sont jamais employées
i cet usage, et cela par une raison bien simple, c'est que le lait ainsi frelalé
reviendrail plus cher aux marchands qu'ils ne paient le fait pur aux nourrisseurs
oit fermiers de la campagne.

Si I'on voil si souvent le lait fourner en bouillant ou s’attacher au fond du vase
dans lequel on le chaufle et y briler, ¢'est la plupart du lemps parce qu'il n'est
pas frais el commence a s"altérer : aussi cet inconvénient esl-il plus fréqueat en élé
gu'en hiver. Outre I'influence de la température etde 1'électricité, jai éé 4 méme
d’observer qu'une aulre circonstance hiite singulitrement Ualtération du lait, c'est
Feau qu'on y ajoute; celle-ci, en effet, n'en altére pas sculement la qualité parce
qu'elle élend d’autant ses principes sapides, mais en oulre parce qu'elle accélére leur
détérioration; aussi le lait étendu d’eau s'altére-t-il toujours plus vite et lourne-L-il
plutot en bouillant que eelui qui est pur (1).

Enfin, il est deux observations a faire relalivement aux diverses qualités de lait
qui se consomment i Paris : I'une est relative au lait bouilli, autre a celui qui a
été additionne de bicartonate de soud. .

12 Lait bouilli.

Lans I'été, eomme ce liguide s’altére bien plus vite qu'en hiver, en raison de la
chaleur, les marchands sont dans la nécessité d'en faive bouillir une partie, ou tout
au moins de le faire chauffer jusqu’a 50 on GO degrés pour pouvoir le conserver
jusqu’au moment de la venle. Dans celle saison, il y a environ un tiers de l'appro-
visionnement de Paris qui subit celte opération ; en hiver il est rare qu'on en fasse
bouillir. Ce lait est en général moins estimé que celui quin’a pas subi I'ébullition ;
il se consomme, dit-on, plusparticulicrement dans certains quarliers on les habitans
y sont accoutumés. Nous avons dit, page 14 quelles sont, dans ce cas, les modifi-
calions que 1'on deit apporter a son essai.

2+ Lait additionné de licarbonate de soude.

L'emploi de la chaleur n’est pas le seul moyen usité pour retarder I'altération du
lait; on emploie pour le méme objel les carbonates alealing : celui dont on se sert
plus particuliéroment est le bicarbonate de soude. Ce sel employé dans la propor-
tionde 1/4 pour 100, c'est-a-dire de 2 grammes el demi par litre, ne communigue

(1) Vai donné des détails sullisamment c¢lendus sur ces diverses circonstances
dans mon mémoive sar le lait.



s B s

pas au lait de saveur sensible, el cette dose est sullisante pour retarder de 10 a 12
heures, inconviénient de tourner en bonillant. A plus forte dose, il communique-
rait an lail une saveur saline désagréable, el il serait impossible, par celle raison,
d’aller au-dela de 1/2 pour 100. A la dose indiguée ci-dessus, cest-a- dire de 1/4
pour 100, ce sel augmente le degré du lait de 1 3/4 an Laclo-densimetre, circons-
tance dont il est bon d'#re prévenu pour en tenic compte au besoin.

Le lait additionné de bicarbonate de soude offre certains caractéres parli-
culiers qui peuvent servir a le faire reconnaitre. Ainsi, 10 1l bleuit @ Pinstani
méme el d'une maniére plus ou meins prononcée, le papier rouge de lour-
nesol, ce qui n'arrive, dans I'é¢*al naturel, qu'a quelques laits. 1l faut observer
cependant qu'il finil par cesser d'élre alealin, & mesure que les progres de altéra-
tion ydéveloppent de Pacide, qui devient alors plus que soffisant pour saturer le sel
alcalin ; 2o quand on abandonne ce lail & lui-méme, assez long-temps pour qu'il se
caille, on trouve, sion legodte en cet élat, qu'il posséde une saveur saline, dpre,
amere, que n'offve pas le lait pur également caillé : ce caractére est surtoul mar-
qué quand on a employé 1/2 pour 100 de bicarbonale; 30 le lail ainsi caillé est
souvent moins fermeel plus glaireux que le lait pur dans cet état.— Si l'on vou-
lait avoir des notions plus précises sur I'addition du bicarbonate de soude dans le
lait, il faudrait recouric a V'analyse chimigue.

DES PRODUITS VENDUS SO0US LE NOM DE CREME,

La créme recueillie sur le lait aprés un repos de 12 heures est encore tres-fluide,
el pése ordinairement an Lacto-densimétre 9 & 10 degrés. C'est celte qualilé de
créme qui esl connue a Paris sous le nom de créme double. Comme il ne s'en vend
pas en général beaucoup, que souvent d'ailleurs elle a élé recueillic apris un plos
long sé¢jour sur le lait, et quelle est, dans ce cas, trop épaisse pour gu'un aréo-
metre puisse s’y enfoncer et y fotter, jai cru inutile d’allonger la tige du Lacto-
densimétre exprés pour cel usage.

Mais il est un autre produit trés-fréquennment vendu & Paris, sous le simple nom
de eréme, ou sous celui de erdme d café, parce qu'il est un effet surlout consommé
par les cafetiers : c'est tout simplement du lait dans lequel on a ajouté un pen de
vraie créme, du moins tel devrait tonjours #tre ce produit; mais il arrive fréquem-
ment, ou que c'est du lait pur non  additionné de eréme qu'on vend sous ce nom,
ouméme du lait contenant un pen d'ean ajoutée. Voiciles degrés que doit en général
donner la créme i café,

Puisque, pour faire celle-ci;, on a dd ajouter a de bon lait ordinaire de la créme en
quantité environ double de celle qu'il contient naturellement, il en résulle quiil
estrendu un peu plus léger, el que conséquemment il pése moins que le lail pur.
Ce produit doit marquer, avecsa créme, de 27 a 52 au Laclo-densimelre, la correc-
tion étant faile comme pour le lait ordinaire, si la tlempératuren’est pas de 15 degrés.
Par un repos de 24 heures, il doit s'en séparer, de 18 a 25 degrés de creme dans le
cremométre, et ce lait éerémé doitmarquer comme le laitordinaire dans cette circons-
lance, de 32 1/24 26 1/2. Si, apres I'éerémage, ce lail bonifié marque un degré
moins éleve, ce qui arrive trés-souvent dans le commerce, cesl qu'on y a ajoulé,
non-senlement de la evéme, mais aussi de 'ean, additions qui n'ont sans doule pas
élé faites en meéme lemps, mais bien par des personnes dilférentes.
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Dans le cas oh il s'agirait d'examiner le lait d'une senle vache en partienlier,
prendre I'échantillon a examiner surla totalité d'une traite mélangée el non sur nne
fraction recue a part pendant la traite méme, le lait du commencement de la traite
tlant beancoup moins riche en eréme que celui de la fin, (Page 13.)

Si celte yache avail nouvellement v&lé ou était mauvaise lailiére, son lait pour-
rait ne fournir quiune quantité minime de créme, 7 a4 8 pour 100, par exemple.
{Voir page 13.)

Si, au contraive, il s'agil de lait provenant d'une vache ayant vélé depuis long-
temps, et qui ne soit pas de trop mauvaise race, la quantité de créme qu'il doil
lnisser séparer par un repos de 24 henres est de 10, 12, 15, 18 et 20 degrés pour
100. (Page 15.)

Pour le lait du commerce qui provient toujours du mélange de celui de plusieurs
vaches, tant bonnes, que manvaises, celleguantité de créme varie ordinairement de
10 a 14 degrés pour 100, (Page 14).

L effet ordinaire de l'eau ajoutée dans le lait est de faciliter la séparation de la
créme,de la gonfler et de lui faire occuper un volume plus considérable. (Page14).

Tout au contraire, quand ¢est du lait qui a bouilli, le volume dela criéme mon-
tée a sa surface el moilié moins considérable quedans I'élal naturel , et encore faut-il
pour que celle créme soil complélement sépardée, laisser reposer le lail 48 heuresau Er e
“de 24, (Page 14).

S'il s'agit de peser du lait qui vienne d’étre trail, compler, aprés avoir fait la
corvection d'usage, un degré de plus pour Pair interposé. (Page 10.)

Chaque fois qu'on doit peser un lail qui est depuis quelque terps en repos, com-
mencer par |'agiter un peu pour bien reméler la créme. (Page 10.)

A —

Degre le plus inféricur que doive marquer cu Lacto-densimétre le lait pur de
Paris, prisdansle commerce, sa temperature étant de 15 degreés centigrades.
50 degrés avec la créme,
33 id. 1,2, apres avoir ¢lé corémeé.
Degre le plus inférieur que puisse marquer le lait pur, provenant d'une seule
vache.
29 degrés avec la créme.
32 id. 12, aprés avoir élé éerémé.

e o a e

Quantité de eréme que doit fournir le lait du commerce, pur, a Paris, par un
repos de 24 heures dans le crémométre
10 & 14 degrés (1).
Quantité de eréme que doil fournir un lait isolé, provenant d'une seule vache,
dans la méme circonstance.
7 a 20 degrés.

(1) Comme nous avons vu, page 13, que le caractére fourni par le volume de
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CREME A CAFE,

Elie doit peser, non éerémée, de2Ta 32, el apres avoir cléderémée, de 32 1/2a36 12,
Elle doil fournir de 18 a 25 degrés de eréme au cremomélre.

la créme est loin d'avoir toute I'exactitude et la fixité désirables, il n'est peul-élre
pas inutile de faire observer ici qu'il ne fandrait pas user de trop de sévérité envers
un fournisseur parce que son lait, pesant d’aillenrs30 au Laclo-densimétre , n’aurait
fourni un jour que 9 de créme; car achetear, pour mettre tout le bon droit de son
cOté, pourrait admelttre que ce jour-la la créme s'est tassée davantage, ou qu'un
facheux hasard a réuni ensemble, a V'insu du fourniszear, plusievrs laits pauvres en
créme ; mais si cel inconvénient tendail & passer en habitude, le lait devrail étre
répulé éerémé ou de qualité inférieure el non commerciale.

——ﬁu@fb—- -

PABERAD RAGARITORATIR

DES QUANTITES DE BEURRE, DE CASEUM ET DE SUCRE
DE LAIT A OBTENIR DU LAIT EN CAS DE CONTESTA-

TIONS.
el R i ee——— -
Pour Paris.
PAR L'ANALYSE CHIMIQUE.
POUR UN LITRE,
Minimum.  Moyenne,
1 o e e Sl 11 34 grammes,
R I bt i e e i 36 i
Sucre de lait, matl. extractives et sels. . 58 60 id.
TOTAL: cosusnsnanas 124 131 id.
PAR LE BATTAGE.
B!‘.'Ilrrﬁll.ii-i-iil.i|l|lllrfl|-|ll|-l|llrl|l!l|-l|li'l-- :.!"} li‘l] i[l-

T (T

Pour les Paturages médiocves,
La moyenne de beurre & obtenir n'est que de :

29 grammes par l'analyse chimique.
35 grammes par le baltage.



TABLEAU

DES
QUANTITES DE CREIIE

Annoncées par le Cremometre dans les laits étendus pro-
gresswement d’eaw, jusqu’a la proportion de 5|10 ou
moitié¢, apres 2 heures de repos & une température de

15 degrés.

=an 23
PUR. | 1/10 | 2/10 ! 310 | 410 | 510
12 11 i1 101/2] 9 8 “
12 11 101/2! 91/2° 8 1
11215 4/2/ 12 110 9 8
12 1/2 [41 9 8 61/2| 6 'E
141/2 (13 11 1/2 | 11 10 9

MOYENNE. [12 4/10[122/10[10 8/10| 9810 8 4/10| 7 6/10

MOYENNE 12 12 1 10 9 8

Enchaffres ronds

QUANTITES DE CREME

Fournies dans les mémes circonstances, par du lait bouwilli,
mais apres S heures de repos.

. v v = e |[:n Init, non bowilli, avait
6 6 6 b l“ 1|"II"! b fourni 11 de créme,

I 4 & & & 3 1_|,-rf|.. a2 *_[IIr'Q Celui-ci en avait fourni 7.
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FROJET DE FORMULE

Pour (a prochaine adjudication de (a fourniture du lail dans les
hipitaux et hospices de Paris, adopté par un arrélé du Conseil
général.

Antmiere eremen. Le lait 4 fournir sera de bonne qualité, pur el sans mélange
il devra marquer an maoins 30 degrés au Lacto-densimétre a la température de 15
degrés cenligrades; il devra fournir a1 moins 10 pour 100 de son volume decréme
au cremomélre, aprés un repos de 24 heures 4 une température moyenne. Ce lait,
aprés avoir été ferémé devra marqguer an moins 33 degrés au Lacto-densimélire
a une tlempérature de 15 degrés cenligrades.

Articce 2. Dans le eas on le lait présenté par I'adjudicataire n"aurait pas la den-
sité voulue, il sera refusé; il sera dressé procis-verbal de ce refus, el peurvu a
I"approvisionnement de la journée aux frais de adjudicataire.

ArticLe 3. Dans le cas o0 'on reconnailrail par le crémométre que le lait liveé
la veille était trop pauvre en crame, il en sera dressé proces-verbal et le faurnisseur
subira une réduction des deux tiers sur le prix de cette fourniture.

Articte 4. Dans le cas ou le lait présenté par I'adjudicataire, tout en ayant le
degré voulu, semblerait de mauvaise qualité ou falsifi¢, un échantifon de ce Jait
scellé du cachet de I'établissement et du cachet du fournisseur, sera immédiatement
envoyé au directeur de la pharmacie centrale, pour &lre analysé. Si cette analyse
fail connailre que quelque matiére éfrangére a élé introduite dans le lait, le
marché sera résilié de plein droit, et la fourniture sera remise en adjudication aux
risques et périls de I'adjudicataire déchu (1).

(1) Rien n’annonee aujourd hui que le Tail puisse étre falsifié avee avantage pécu-
niaire par 'addition de substances étrangéres, qui meltraient le pése-lait en défaut
(Yoir page 18) ; cependant I'administration a dit, par mesure de siveté, prévoir le
£as o eel inconyénient viendrait a se présenler.

il

BELLEVILLE.—IMPRIMERIE DI GALRAN, ROE pE rawis, 10.
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