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L LE CONTEYR VAUDOIS

tout des grands fabricants, ’économie nationale et la législation
industrielle s’occupent aujourd’hui avec ardeur de la ques-
tion de salubrité dans les salles de travail, dans les habitations,
dans les vétements et dans la nourriture.

En face de ce mouvement général, il ne sera peut-étre
pas tout-a-fait sans intérét pour les membres de cette
société d’entendre traiter une question de chimie alimentaire.

Si c’est le lait quia été choisi pour sujet de cetle séance, c’est
d’abord parce qu’il forme un des aliments les plus importants des
classes ouvriéres, ensuite parce qu’il est I'objet de falsitications
fréquentes, et enfin parce qu’ii donnera, dans un exemple trés-
simple, une idée de la méthode analylique, des moyens et des
ressources dont dispose le chimiste.

Les éléments essentiels du lait de lous les mammiféres sont
Peau, le sucre, la caséine, et la graisse; mais les proportions de
ces quatre corps sont bien loin d’étre les mémes chez les dif-
férents animaux. C’est ainsi que le lait d’anesse ne renferme que
8 partiesde matiére solide, le lait de vache 12, et celui de jument
30,sur 92, 88 et 70 d’eau.

La, composition du lail ne varie pas seulement d’une classe
d’animaux A I'autre, mais aussi dansla méme espéce, d’un indi-
vidu & Pautre. Chacun sait, en effet, que la qualité du lait de
vache dépend de la race, de ’Age de la béle, de la nature du
fourrage et du temps écoulé depuis qu’elle a fait le veau. Les
campagnards savent parfaitement aussi que les derniéres por-
tions d'une traite sont plus riches en beurre que les premiéres.

Mais sila composition du lait de vache n’est pas absolument
invariable, il est cependant prouvé que ces variations sont com-
prises entre certaines limites extrémes parfaitement connues, au
de ¢h et au dela desquelles on peat conclure avec certitude a
une falsification ; ces limiles sont 87 et 89 ° d’eau et par consé-
quent 11 et 15 9, de maliéres solides réparties de la maniére sui-
vante: 3,5 de beurre, 4,5 de sucre et I de caséine. Les varia-
tions extrdmes dans la densité d’un lait pur sont 1,0525 et 1,0355.

Le sucre de lait difftre du sucre de cannes ou de betteraves,
en ce qu'il est moins sucré et moins soluble que ce dernier. On
Pobtient en assez grande quantité dans les Alpes, en évaporant
dans une chaudiére le petit-lait, jusqu’d ce que le sucre se crislal-
lise par le refroidissement.

La caséine se trouve comme le sucre en vraie dissolution dans
le lait; mais il suffit de peu de chose pour la précipiter sous la
forme de flocons blancs insolubles: c’est ce qui a lieu sous Pin-
fluence d’un acide particulier, acide lactique, qui se forme spon-
tanément dans le lait dans la saison chauds ; cest ce qui se
passe aussi quand on met le lait en contact avec lamembrane de
I’estomac de jeunes veaux.

La composition de la caséine et la propriété qu’elle a de se
coaguler la rapprochent beaucoup du blanc d’ceuf, de la fibrine
du sang, de la légumine des haricots, etc., corps que I'on appelle
généralement azotés ou hien substances alimentaires plastiques,
en opposition aux substances respiratoires, telles que le sucre, la
fécule, les graisses, elc.

Le sucre et la caséine se trouvent dans le lait en dissolution ;
il n’en est pas de méme de la graisse, corps insoluble dans I'eau.
La graisse se trouve dans le lait & Pélat de petits globules micros-
copiques tenus en suspension dans leliquide en vertude sa visco-
sité et de la faible différence de densité;mais si'le lait est en
repos, ils ne tardent pasa se séparer d cause de leur plus grande
légdrelé et d se réunir & la surface sous la forme de créme.
Celle-ci n’a qu’d étre battue pour que les globules séparés
dont elle se compose se soudent entr’eux pour former le beurre.

Nous laissons encore de cOlé tout ce qui a 6té dit sur la fabri-
cation du bearre et du fromage pour passer & Panalyse du lait,
sujet: de la plus haute imporlance, puisque ce sont surlout
les pauvres qui doivent souffrir des falsifications de cet aliment.

Le lait normal ayant une densité moyenne de 1,0350, il est

trés-naturel’ que 'on ait tont d’abord songé & se- servir de son:
poids spécifique comme mesure de sa pureté. L’aréométre que:

Pon emploie dans ce but porte le nom de pése-lait. Les indicalions
fournies par cet instrument peuvent étre d’une trés-grande utilité

entre des mains habiles ; mais elles peuvent aussi, dans certains,
cas, btre la cause de grossidres erreurs. En écremant le lait, vous’
en augmentez la densité ; mais en ajoutant A ce lait écremé une
quantité suffisante d’eau, il est facile de le ramener & la densité
normale, de sorte que, grice & celte double frande, un lait
horriblement frelaté peut paraitre irréprochable & ’aréométre.

Voici un moyen d’analyse d’aprés une méthode trés-stre et:
trés-expéditive.

On verse dans un filtre de papier rempli de sable une quantité’
connue de lait & analyser. Au lieu de s’écouler & travers le sable,
il y reste retenu par imbibition. On desséche le tout dans une
étuve et la perte de poids aprés cette premidre opéralion corres-
pond & la quantité d’eau contenue dans le lait.

Quant aux matitres solides du lait, elles restent & I'état de
grande division, disséminées dans la masse poreuse du sable : il
faut chercher & les séparer.

L’éther a la propriété de dissoudre la graisse, et de laisser in~
tacts le sucre et la caséine; en versant donc de ’éther sur le
filtre, on en entrainera tout le beurre, el si on desséche de nou-
veau le filtre, la perte du poids qu’il aura subie dans cette se-
conde opération, sera précisément égale & la quantité de beurre
contenue dans le lait analysé.

Il reste dans le sable le filtre dusucre et la caséine ; le premier
de ces corps a la propriété de se dissoudre dans I’esprit de vin,
qui est sans action sur la caséine. On dissout donc lesucre en procé-
dant comme dans I'opération précédente on I'a fait de la graisse,
mais en se servant d’esprit de vin au lieu d’éther. La diminution
de poids qui résulte de ce traitement donnela proportion du sucre.

Enfin, ce qui reste dans le sable n’étant plus que de la ca-
séine, sa quantité est égale a la différence de poids du fillre avant
et aprés tous ces traitements.

Ce procédé a sur tous les autres le grand avantage de la ra-
pidité et de I'exaclitude, parce que, du commencement & la fin
de l'analyse, ‘le lait ne sort pas du filtre ot on I’a mis d’abord et,
qu’on évite aingi les pertes qui résultent toujours d’un transvase-
ment et d’une évaporation dans plusieurs capsules différentes.

La cloche du village.

Quand A travers les champs qui bornent le village,
Je promene mes pas, pensif, silencieux,

Que le soir me surprend, assis sous le feuillage,

A contempler des nuits le voile gracieux,

Jaime entendre au lointain, comme une voix divine,
Résonner doucement la cloche du hameau;

Je préte mon orgille & sa voix argentine,

Ainsi que la bergere aux sons du chalumeau.

Chaque frémissement de Iairain qui résonne
Vient verser en mon cceur le bonheur et la paix,
Mon ame tout émue & réver s'abandonne ,

Elle gotite du Ciel le plus donx des bienfaits.

Oh ! n’est-ce pas, mon cceur, que la cloche lointaine
Fait revivre un passé dans chaque tintement?...
0 mes doux souvenirs! volre image sereine
Vient s’offrir & mes yeux avec ravissement.
Et je soupire apres les fétes du village,
Aprés son innocence, et sa simplicité,
Et je me crois encore av printemps de mon 4ge.
_ Adieu, jours que j’aimais, jours de félicité !...

Sonne, sonne toujours, clocle de la vallée,
Car tu nourris mon cceur du pain du souvenir,
Et ton chant dit & 'dme -errante et désolée

Ou Pon trouve le Dieu qui n’aime pas punir.

Riez, Janvier 1864. L.-A. CLEMENT.

Pour la rédaction : .. MonNET. S. CUENOUD.

LAUSANNE, — IMPRIMERIE LARPIN.
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