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F. Wyss-Chodat. — A propos de la valeur alimentaire biolo-

gique du lait.

On connait le lait comme « aliment complet»; on sait qu'il
apporte k l'organisme:

les matieres minerales et l'ean,
les glucides, les lipides, les protides,
les facteurs de croissance (vitamines),
les ferments.

On a reconnu depuis longtemps que le lait frais, non bouilli,
a un pouvoir oxydo-reducteur considerable, qui se traduit par
la reduction du bleu de methylene.

Cette decoloration a ete etudiee de tres pres et a fait l'objet
de la theorie suivante:

II y a, dans le lait, une enzyme, dite de Schardinger, qui
accelere la reduction (ou hydrogenation) du bleu de methylene
par une aldehyde. On pourrait d'ailleurs aussi regarder cette
reaction comme une acceleration de l'oxydation de 1'aldehyde qui
se transforme en acide.

L'aldehyde, en presence du ferment lactique, est transformee
en alcool et acide correspondant suivant la reaction bien connue
de Cannizzaro.

Rappelons pour memoire cette reaction qui se fait selon le
schema suivant:

2 molecules d'aldehyde RCOH + H20
donnent par oxydation l'acide RCOOH
par reduction de l'alcool RCH2OH

Le role de l'aldehyde peut etre tenu par deux corps differents,

le formol, qui a tendance ä s'oxyder,
le bleu de methylene, qui a tendance ä se reduire.

Cette reduction ou cette oxydation se passent sans intervention

d'oxygene, ä l'aide de l'enzyme du lait frais, 1'oxydo-
reductase, aussi dite aldehydo-mutase.

En pratique on admet que le mecanisme est le suivant:



SEANCE DU 21 JUIN 1934 139

en presence du ferment, une molecule d'eau fournit un atome

d'oxygene qui oxyde la formaldehyde (ou succinate de sodium),
les deux atomes d'hydrogene restants se fixent sur le bleu de

methylene (accepteur d'hydrogene) pour le transformer en
leucobleu incolore.

Quatre substances sont en presence:

le ferment,
la formaldehyde ou le succinate de sodium,
1'eau,

le bleu de methylene.

Ayant etudie le pouvoir reducteur du lait frais dans diffe-
rentes conditions, en l'absence d'oxygene, nous avons constate:

1° la grande irregularite d'action du ferment reducteur
suivant les echantillons de lait etudies;

2° l'inhibition absolument constante de ce ferment par la
dilution du lait au 1/10 dans de l'eau ordinaire ou
distillee.

A cette dilution, la reduction est pratiquement nulle.
A ce propos, nous avons observe que 1'addition de bouillon

ordinaire, ä raison de 1 ccm de bouillon pour 5 ccm de lait dilue,

provoque une reduction aussi intense que celle du lait pur.
Cette reduction reste nulle si on travaille avec du lait bouilli,

dilue ou non; nulle aussi pour le bouillon sans lait. Une solution
d'albumine d'oeuf reste sans effet.

Une solution de peptone reste inactive.
Cette restitution du pouvoir reducteur peut s'expliquer:

1° par un changement de l'etat colloidal du ferment, etat
altere par la dilution. On peut penser que le ferment
utilise les proteines du bouillon comme vecteur et qu'il
y a peut-etre une dispersion plus grande du ferment;

2° par une augmentation de solubilite soit du ferment lui-
meme, soit d'un coferment mineral eventuel. On sait
en effet que les collo'ides albumineux du serum, par
exemple, maintiennent les urates en suspension colloidale

fine; d'autre part, des sels de chaux solubles, comme le
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sulfate, le phosphate, sont considerablement plus
« solubles » dans une solution de gelatine ou dans du
serum que dans l'eau pure. On incline ä expliquer de

cette fag on la forte teneur du lait en phosphate tri-
calcique;

3° par l'apport d'un accepteur d'oxygene plus sensible ou
plus puissant que le succinate de sodium utilise dans les

experiences, ce qui faciliterait Taction du ferment,
affaibli par la dilution.

Que Ton admette Tune ou l'autre de ces explications, le

fait que nous avons observe a une importance pratique au

point de vue de l'hygiene alimentaire.
La valeur alimentaire biologique d'un lait frais ne peut plus

etre determinee uniquement sur le lait pur. II devient necessaire

de pratiquer systematiquement l'epreuve du bouillon, seule

capable d'indiquer si un lait est reellement depourvu de ferment
oxydo-reducteur. Ce ferment pourrait en effet etre present dans
le lait etudie, mais son activite pourrait etre inhibee. L'addition
du bouillon la mettrait en evidence.

Jean Buffle. — Remarques sur la teneur en matieres dissoutes

des eaux de VArve en 1933.

Nous avons precede, M. le professeur Collet et moi, pendant
la periode allant du Ier decembre 1932 au 30 novembre 1933,
ä une etude sur le charriage des alluvions par l'Arve.

J'en ai profite pour etudier les matieres dissoutes dans cette

riviere, ceci sur les conseils de M. le professeur Collet, que je
remercie tres vivement ä cette occasion.

Baeff, en 1890, s'etait dejä occupe de cette question, mais

comme le principal but de son travail etait de determiner la
quantite de materiaux enlevee annuellement par erosion, il ne

s'etait pas soucie autrement de rechercher les relations qui
pouvaient exister entre les matieres dissoutes et d'autres
facteurs.

C'est apres avoir lu le travail de Joukowsky1 sur le « Regime

1 Joukowsky, E. Arch. Sc. phys. et nat. Vol. 10, p. 347,1928.
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