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révélent qu'il y a eu une diminution constante dans le nombre d’eplC®

causées par les maladies qui peuvent étre portées par le lait. Jamais :egi(i;ief
on n’a constaté que le lait bien pasteurisé ait causé une épidémie. Lo'tu
médical de santé qui est chargé d’inspecter les laiteries, de vérifier Pexact! et
des thermométres enregistreurs, de voir si le matériel est suffisant pour trs
la quantité de lait recue et s'il est en bon état, devrait avoir I'appul de {08
On ne peut s'attendre cependant & ce qu'il remplisse utilement ses fon®
8'il n’a pas des fonds suffisants et un personnel satisfaisant. O
Depuis que la pasteurisation a été adoptée comme pratique gener%,eux
Toronto, des réglements ont été établis dans d’autres villes—chacu .~ “ge
constitue un pas en avant vers le progrés, mais nous sommes encore ‘{1 g B
Yidéal, qui est la pasteurisation universelle de tout le lait vendu. @
encore quelques objecteurs—econsciencieux ou autres—qui font de temp 1a
autre des déclarations de nature & entraver ce progrés. ‘“Ne contrariez P
nature”, nous dit-on, et 'on influence ainsi parfois ceux qui ne réfléchissen” * s
N’oublions pas que si le lait de la vache est une nourriture naturelle, les all
ne se procurent pas leur lait directement de la vache, comme le fait 1€ v_ent'
pour lequel le lait est un aliment naturel parfait. Sans doute, §’ils le faisa! Ia
il n'y aurait aucune possibilité de contamination du lait & condition qt_l: est
vache soit saine, mais 1ls ne le font pas. Il est & noter en outre que le 188y
le seul produit animal qui soit employé a I’état brut. De méme que wusﬂa
autres produits animaux, il est trés périssable, et de méme que tous les st
produits animaux, sa valeur alimentaire n’est pas détruite par la chaleu’ .og
Une autre objection que l'on fait parfois valoir, c’est que la pasteurlsa e
détruit la faculté que posséde le lait de s’acidifier. Il est vrai que la Pf,ﬁuit
risation retarde de quelques heures le procédé de surissage, mais elle ne de ale”
pas toutes les bactéries de I'acide lactique et le lait pasteurisé surit nor™
ment. Cup
D’aucuns craignent que les grosses entreprises laitiéres n’en fassen? p'd
monopole et n’en profitent pour hausser les prix du lait. Cet argumeP tite
que peu de valeur car il serait tres facile pour un certain nombre de 5 e
commercants de se mettre ensemble et de monter un établissement de P# is*
risation out le lait pourrait étre traité et vendu sans danger. Il existe un €t oot
sement de ce genre & St. John, N.-B., ou beaucoup de petits laitiers {ioP
pasteuriser et embouteiller leur lait par I'une des laiferies. La pasteuri¥ i
du lait colite environ un demi-centin la pinte, mais un meilleur produif devrde
obtenir un prix un peu plus élevé. Les municipalités peuvent, dans une gre 1
mesure, régler les prix du lait et il n’est guére & craindre que 'adoption de
pasteurisation entraine des prix exorbitants. - dee
D’autres encore disent que le golit du lait est changé, mais c'est 1a une llait
imaginaire. On fait parfois la méme objection au lait certifié. Le goiib
pasteurisé est sain et savoureux. tri
Beaucoup s’imaginent encore que la pasteurisation abaisse la valeur nqops
tive du lait, mais cette opinion n’est nullement confirmée par les constat®’; " de
scientifiques. La valeur alimentaire du lait n’est pas détruite par le dé o 08
chaleur nécessaire pour la pasteurisation utile et la pasteurisation ne rend ph
non plus le lait plus difficile & digérer. En fait, la tendance qu’a la chale“; )
diminuer le volume de lait caillé, est peut-étre une aide & la digestion- ~ipe
beaucoup insisté sur un effet de la pasteurisation. Il est vrai qu'il ¥ ® itar
vitamine—Ila vitamine C—qui peut souffrir de la pasteurisation, mais 1€ miné
mines solubles dans les graisses ne sont pas affectées, et quoique cette vitall o
soluble dans l'eau soit abimée et peut-8tre méme détruite, ce n’est Pass de
perte sérieuse car le régime ordinaire au Canada dans toutes les sa1s°‘;e de
I'année, comprend des fruits et des légumes qui sont une source importa®’ gt
cette vitamine. La destruction de la vitamine C affecte les bébés qul r O
nourris entiérement au lait pasteurisé, mais on peut facilement corrig®
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éfayt, en ajoutant au régime du bébé une petite quantité de jus d’orange, ou
€ jus de tomate, ou du jus de navet. Du reste, beaucoup de médecins recom-
Wandent d’ajouter I'un de ces jus méme au régime des bébés nourris au sein,
®mme mesure de précaution. : %,

On a aussi exprimé la crainte, quolque pas aussi généralement, que la
Proportion de matiére grasse dans le lait pasteurlsé pourrait ne pag éi,re aussi
fonsidérable que dans le lait non traité. Clest peut-étre parce que, dans les
Temiers jours de la pasteurisation, on employait g température supérieure a
45° F. 7| en résultait une séparation moins parfaite du gras, et la couche de

me n’était pas aussi profonde car il y avait une plus forte proportion de

S réparti dans le reste du lait. On en congut lidée que le lait n’était pas
Ussi riche. Cependant, la température genelfglement employée aujourd’hui
empéche pas 'ascension des globules de matiére grasse. Du reste, la pro-
fondeyr de 1a couche de créme n’est pas un indice exact de la richesse du lait.

Un fait seu! suffirait pour justifier tous les efforts et tous les frais qu’en-
traine 1o pasteurisation: c’est qu'elle détruit les germes de toutes les maladies
Wi peuvent étre portées par le lait—typhoide, diphtérie, maux de gorge septi-

e et thume ordinaire. N'oublions pas cependant que le lait dont on ne prend
a8 bien soin peut se recontaminer; nous devons insister sur la' responsabilité
€ la ménagere a ce sujet. La négligence & la maison méme est I'un des
Doints Jes plus faibles dans cette orgamsatlon d(_as ei;for_ts pour obtenir une pro-
Vision de bon lait. Chaque ménagere a le droit d exiger du bon lait et c’est
8ussi son devoir. Elle a également une responsabilité égale & celle du cultiva-
ey ou du distributeur dans le soin du lait. Sa pal,'_t commence }grsque le lait
livré sur son seuil et les trois mots de passe de l'industrie laitiere—“Propre,
f0iq, couvert”—ont tout autant d’importance pour elle que pour les produc-
teurg et les distributeurs. Si elle ne fournit pas une sorte de récipient couvert
ur protéger le lait contre le soleil et les animaux errants jusqu’a ce qu'il soit
tré dans la maison, elle néglige la premiére mesure dans le b0171 soin du lait.
S elle le laisse exposé a des températures trop elev)ees, elle n'est pas juste
Vers ceux qui lui ont fourni du bon lait et elle nest pas juste envers sa
famille qui ne devrait recevoir que le meilleur lait possible. :

Tl est done bien évident que I'inspection et la pasteurlsat}on controlée sont
© eul moyen d’obtenir du bon lait. Aprés bien des années d’observations
détail]ées et d’études approfondies sur ce point, I'Association américaine de la

té publique déclare qu'elle en est convaincue ainsi que beaucoup d’autorités
Canada et aux Etats-Unis et d’autres pays. Ce n'est pas le lait certifié qui
Deyg résoudre cette question: le lait cgrtlﬁe colite trop cher. Apres plus de
dix-sept années d'efforts ininterrompus & Toronto, il ne se certifie encore qu'un
i pour cent du lait et la plus grande partie de ce lait certifié va & I'hopital
Ues enfants malades ot il est pasteurisé avant d’étre employé. Le lait venant
le troupeaux non réagissants a la tuberculine me peut entiérement régler la
Mtuation Quelle que soit l'importance de lessai & la tuberculine, ef cette
Portance ne saurait étre mise en doute, ce n’est pas une garantie absolue de
Sivets.  Les épreuves pour les animaux réagissants sont effectuées & des périodes
lées, mais des maladies peuvent se développer entre ces périodes et le lait
de_ ces vaches peut étre employé pendant quel\que temps avant que ce fait ne
S0t connu.  De méme cette épreuve ne confére aucune protection contre les
Ntres maladies comme la typhoide, les maux de gorge, etc., et enfin le lait est
Ut aussi exposé & se contaminer au cours du traqsport._ s

Nous appelons I'attention du lecteur sur le fait qu’il y a 14 une occasion
Pour toutes les ménagéres d’aider au maintien de la santé publique; qu elles

Nnent une part active dans ’amélioration du lait. Il ne suffit pas de ne pas
‘ ?’y opposer, il faut se déclarer énergiquement en faveur du réglement qu1 exige
Pasteurisation de tout le lait. En agissant ainsi vous vous mettrez définiti-
fment, du coté de ces apdtres de la bonne santé qui ont pour tache de sauve-
Yer le public. La santé florissante des enfants, le physique robuste des
- Omes et des femmes de ce grand pays seront la preuve éclatante de l'avan-
_‘tage de cette mesure.




NOTES SUR LA PASTEURISATION DU LAIT A LA MAISON
PAR
Dr E. G. Hooo, Chef du Service des recherches laitiéres

11 n’est pas toujours facile de se procurer du lait pasteurisé industriellel{lelll:
partout ol I'on désirerait en avoir, et notamment dans les petits centres, o D8
campagne ou dans les endroits de villégiature. La ménagere qui se trouve d
ces conditions peut pasteuriser son lait elle-méme en s’y prenant de la faf’ge
que nous expliquons ci-aprés. Les températures employées et les périodes S
temps sont les mémes que dans les grandes industries commerciales et lorsd
ces instructions sont suivies fidelement, la pasteurisation est tout aussi effica®™

/:W

Température d’ébullition 212° F.... i

. ost tE00
Le lait bien pasteurisé est celui qui &t jqnt
4 une température de 145° F., peen‘ ]

30 minutes, puis refroidi mpld° .

Température de pasteurisation ... 145° F..... une température inférieure a

Germes de la tuberculose détruits ...139° F... 30 minutes
Germes de la typhoide détruits ....... 1837° F... 30 minutes
Germes des maux de gorge détruits.134° F.... 30 minutes
Germes de la diphtérie détruits ....... 1 e SRR et 30 minutes -~

LA PASTEURISATION
EST UNE MESURE
DE PRECAUTION QUI
PROTEGE ET
PREVIENT

feceee

N
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Matério—

(1) Bouilloire double en aluminium, avec couverele.

(2) Thermométre laitier flottant. Ces thermoxpétres, qui sont en verre, se
trouvent dans les grandes maisons de fournitures laitigres et chez beau-
coup de quincailleries.

(3) Poéle ou réchaud.

P Tocédé de pasteurisation—

1. Remplissez & moitié avec de I'eau la partie inférieure de la bouilloire
double.

2. Ajoutez le lait & pasteuriser & la moitié supérieure de la bouilloire. 11
faut une bouilloire d’une contenance de 24 pintes pour pasteuriser
2 pintes de lait. Pour une quantité de lait plus considérable, employez
des bouilloires plus grosses.

3. Mettez le thermométre dans le lait.

4. Mettez la bouilloire double avec son contenu sur le poéle ou le réchaud et
examinez le thermomeétre de temps & autre jusqu’a ce qu’il enregistre
une température de 140° F. A ce moment, il faut régler la chaleur, car
l'eau reste assez chaude pour faire monter la température du lait jus-
qu’'a 145 ou 150 degrés. Lorsque ce point est atteint, réglez la chaleur
pour maintenir le lait & cette température pendant 30 minutes. On
fera bien de brasser le lait vigoureusement chaque fois que l'on examine
le thermométre.

5. Aprés que le lait a été chauffé pendant la longu‘eur de temps nécessaire,
recouvrez-le immédiatement et refr01dlssgz—1e a 50°. F_‘., ou au-dessous.
Pendant les temps froids, on peut obtenir ce 'refr01d1ssgment'en met-
tant dans de l'eau froide le récipient qui contient le lait, mais en été
un mélange d’eau et de glace est nécessaire.

6. Mettez la bouilloire contenant le lait froid dans un réfrigérateur ou une
cave froide et gardez-la dans cet endroit jusqu’a ce que vous soyez prét
A vous en servir. Le lait destiné & la nourriture des bébés doit &tre
employé dans les 24 heures; pour les adultes il peut étre employé dans
les 48 heures.

7. Tout le lait doit étre frais au moment de la pasteurisation et tous les
contenants et le matériel venant en contact avee le lait doivent étre
tenus scrupuleusement propres. Il faut, pour cela, les laver d’abord
dans l'eau froide, puis dans I'eau chaude, et finalement les ébouillanter.
Il faut faire sécher parfaitement tous les récipients sur le poéle et ne

jamais se servir d’'un linge pour les essuyer.

. \

Orrawa: J.-O. PareNavoe, O.S.I., Imprimeur de Sa Trés Excellente Majesté le Roi, 1937.
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