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A MON AMI, ANDRG DONATIEN, 

CIIEF UE L,\BOHATOIIIE A L'INSTITUT P.-1.STEL'I\ ll';\LGEH 

Qui m'initia à la buctériologie et 
doni la précieuse amitié décida l1e ma 
carrîèn,. 

AVANT-PROPOS 

La tutiNcillosr• cl' origine alimentaire e.~t commun,, sur 

les porcs, C0Jl.\'VJ/1Ulll1/( les SOUS-J!l'Oduits du lait, /'(;,1·ùlus <le 
la fa:b'l'ication llu beurrr• et dPs fromages. Toutefois. f'n Chri-. 

1·r·nle-lnfh·ü1w·e, 11ays cl'iurluslrù· bew'l'ière, daus {1°s élenr1-

{Jl'S porcins (dont l'e:tf.ension 1't t'ùnpvrtance resteni insoUJ!

çonnèes, car tes s tatistiqw's officielles sont re11wrqmibl1'
ment faussées). l'infection tubn·culeuse. 111êrne {ocalisér' 
aux ganglions ries premières voies digestives, est ine:J:is
tante. Sa recherche. systématique sur les sujets sacrifiés 
dans les abattoirs et sur les tadam·r!s que nous avons au
topsiés par centaines, 1w no11 s en a révélé que deux· cas. 
Cet{!> raretr;, ass1>z surprenan/.e au /J'/'1tmfo1· abord <'l cm1-

lraire au:1· données clas.fiques, nous est appanu! life au 

mode spécial ll' alimentation donf la base i>st le (< sérum 
de caséinerie ». les dérivés du lait rw semblent donc 
offrir, tous ctu même titr(!, le même dang1!r. Cett1• con,Sla

tation nous a amené à étudier lrt transmission de la tuber
culose alimentaire et a inspiré notre thèsv au cours de. 
laquelle nous nous proposons de passei· successivement en 
revue : 

I " La possibilité I'/ /r:s conditions d1' la transmission de 
ta t11berculose /Jorine par le lait ; 
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2° L'étude eJpérimn1ta/f' de fa virulence rfr, certains • 
sous-produits 1/u lait ; 

3" La 111·opltylaJ;ie dl' la tuberl'Ulose alirru•ntairc , 

4 • La lPyislation relatil'I' au tait tuberculeux ; 

s• Sos conclusions. 

Aoant d'aborder not/'1' .rnj,•t, nous adress<,rons notre vtus 

entièrP gmtilude û M. lt• Prn/essem· Vallé<', qui uous mit 

sw· -frt 1•où> <le nos r1•cltl!'rch1•s, prodigua ses conseils, guida 

1ws exph'ie111,•~ et mil à 11utr1• dis J>osition t 1•s cultin·t•s tlu 

lwcilte tubcrculeu.1. bo1'ill que 1wus tu·mis employ,,es. 

1 

CIi \PlTnE Pnr-: .\11 I'.~ 

.POSSIBILTTÉ ET CON DJTJONS DE LA TRA NSM ISSTON 

DE LA TUBERCULOSE BOVINE PAR LE LAJT 

1" Le lait peut-il renfermer des bacilles tuberculeux 

Le nomhr{' des trnvnux, pnhlirs s111· la possibilit(· et les 

conditions de cette vir11l·e1we. Pst considérable. l'\ous nous 
ronlcntero.ns cl 'en rappeler trrs brii>vement. dans l'ol'Cll'c 

t·hrouologiquf', s:rns les discntrr, lc•s points <'ssenlirl:-. 
Le bacille tuberrule11x du lnil provienl : 
1 • De la mamelle ; 

2° ne souillures étrnngè>res. 

Mamelle. - - En t82G, hiei que l'idPe de contagiosit{, ue 

fut pas encore nette111e11t atlrnise. Ségalas (Il , le J)l'emier 
semble-t-il, se clemancle si le lait ne peut pnrfois servir 
d'agent de pl'Opagation rie la phtisie êi l'hon1111e. 

Peu aprrs les immortels travaux de Villemin 12) et long
Lamps a-vaut la découverte du haeille sprcifique par l{och, 
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Gerlach (3), en l 8G9, npnorte ln prerni!'-re épreuve exp(,_ 

rimentali> de 111 vil'lllenee d11 !ail, prove11,111t de vaches t11-

1Jercule11se~. 

l.t>ll 11•1·1t1•1'f•lw1"o .,, , 11111llipl11•11 ( 1•( 11J11l11J~s1°rt l lt• fH111,011 

11111•1°!11•11\ d11 11111 1hUJ1"o 11· 1•,1, dt 11·•si1111, ri,• 111 111111111•lh• 1111 

de• ~1lu,'•rnl1s111io11 tl1• IÏM1•1 l11111 : 111Hi1"o ll,111~ i t'II 18:<t 

ri,',, 0 11\Tt' fjlh ' rlt' i'o 111,11111•111·, 'IIIIIP', p1°11\1•111 '\f't ' l"<'ll'I' rlPl'o 

l1111'illP, ,,1 llii-.d1l,1•1;.:N 1•11 l h!IU ' .i . I" 1•1•1,1 11111• h• 1lu11-

ger peut exister lors rie Jèsions clisrrrtes, mè111ps localisées 
aux poumo11s. f:ette opi11iu11 est comhHttue pnr Schrei
ber (6), ~focller· (7), Gnltier (8). Nocanl (!),qui" ne reco11-

" n11isse11t le lail inferl.ietr-x que dans le ras de tuberculose 
" IJl/1111111/lll'f' 011 "' l11l11•11·11l<h1° ,,.,., 11\ , llll"l"f 1 ' Ill 

\,, ., l,1 d1•1•111J\l•rlr• il, 111 t11h1•r1·11l1111• , ' 111J\1•c• 11111' 11011-

\l'llt, plt,1,1 cl11 p111lili•11tf', ,.,., \IH'f11 .. , , ',jll)S ,1g111•', l'li11i11111li'o 

111111, l'I ,igi.,-.~u,r Il 111 111111111 11111,p, tl11111w11l-l'llt•., 1111 lait \"i

nrlt·11I > I.~ 1·111•t1n'. lt·s np111i1111, dil('l/.!1111 " l.a 111t'•~•111·1• 

d1· l>,11·illf'l'o 111111-. 1,· l.iir ,lp ,,11 lwi'o p11rni,,n111 ,1111w, ,., 
d,•11orw,·•t'i'o ~r•111t,111t•11I 11111 l,1 l11l11•1,-11li111 c•,( alliutll'C 

., par· Habinowitsch et J<emp11er » (H), Adamt el Martin, 

Gehrmaun et. Evans (1905), Havenel (12), Moussu (1904) 

(i3) ; elle est niée par Oste,t~g (lit-), Weeney (15), No

rnrrl 
1•n , l'(•fu il 1'111• l'i ,11111•1 111 1 jlll Il ""' lflflllPIII 1p1e dt•, 

résultais négalif~. 

ta ComruissioH clu département d'Agricnltur{' de 
Washington, p1·ésidée p;ir Mohler (17), apporte, en 190-4-, 

de nouvelles p1·écisions : u Le la if de vache, dont la tuber
, ,·11lw,1

1 
IH' f'l'llf i·l111 n·wl,•1 1111t 11;11• lu 11·a1·t11111 ll11Jè1u1-

" linique et ùon( la mamelle ne 11rpse11te pas tle lésioGs 
('( macro ou micr-oscopiques, peut f'tre virulent, bien que 

rc 1·are111e11t et d 'uue façon inconst,tnte. La virulence varie 

1;, 

" th~ joll!' en jour : la 11wt11etle peut être Mteinle ù tout 
" instant. L'exa111en clinique ou lï-LHt ~énfrnl des animaux 
" ne permeften1 pas de C'Onclusions sur l'infectiosit{· dll 

« lait 1,. 

La soluti,on définil.i\ï:> n'1:•st acquise que plus tard avec 
Jes trnva11--.: de .\lnrtel et G11é1-in ( 18) et surtout ceux <le 

Coq11ot et Ct>s1t1·i , 1!11 • " La 111•pse11('e, dnns. un tissu, tlu 

" liaciLlr de Koch ne constitue pu,-.; une condition suffi
' sanie de 1'(1volution tllbereuleuse, n car le microbe 

f)('llt 1, 'y lncaliser· sans pl'ovoquer la formatioii de foll'i-
cnl1t>s et de tn1Jerf'11l1'!). Un parenchyme mammaire, sain 

en appëll'Pnce, ~nt renfermer des bacilles sans que le 
lait. secrété en contienne forcé111eut. Le tissu glandulaire 

peut Nre fo1t bien virulent, alors que le lait ne 1 'est pas 

encm·e : Celui-ci ne Je devienll,·a qu'aiprès formation ùe 
lésions spécifiques (Coquot et Césari). Ces derniers faits, 
sembla.nt donner raison aux op1mons d'Ost.e1iag et de 
Leclainc-he, ont élé confirrnés, en 1!)22, par Titze et Lin
der (20). 

Les lésions mammaires, mème non cliniquement déce

lalJles et si discrètes qu'elles ne peuvent être reconnues 
que pal' 1111 examen ilistologique, sont co111muoes chez les 

vaches (2 ù 4 % des a.nuuaux réagissant à la tuber~uline) ; 

" elles créent. de véritables souroes vauclusiennes de vi
" rus )) (2-1). ,, {'ne vache sur 150 rejette des hacilles 
tians Je, lait n (22). 

Les travaux publiés ces demiè!'e,s années - longtemps 

après la <lécouvertR, df" Fontès (23) - sur l'existence d'un 
ullrn-vi1·us tuberculeux, capable de traverse!' les bougies 

de pon·eluine poreuse (2'1'/ et mpme le filtre plar.entaire 
(25 J et de produire ües lésions contenant des ba-cilles tle 
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Koch aut.hent.i(1ues, a1\·e tous les caractères qui leur sont 

halHtuellernent. connus, rom·rnient modifie!' profondé1:ne11t 
nos conceptious actuelles sur l'infoctiosit.é du lait. Il co11-

rù't1l dl' s1> de111m11/('J' si, û la .wil!> 1l'w11· /Jacil/1;mfr. 

/' ull m-rirus f lllwrcultm.r 111• 1wnl. 1,11. l' al1~·1•11u· rl!• t/isio11.1· 

1/l.(t111111afr1>s. rendN• rintl1m t l1• l'ail. La r·ec herche de cettP 
forme filtrable dans le lait ne paraît pils avoir retenu jus

qu'ici la patienœ des t:hercheurs . .Malgré l'intérêt de la 
question, aucune puhlira1i011 n'a encore ét{> faite. 

La mamtelle peut aussi secréter des bacidles à la suite 

d'une inoculation virulente {J(oubasoff) (26) ou d'une ten

tative de prémunition avet: 1111 bacillr vivant non atténué, 

type humain par ex,•mple (Bongert et. Ostertag) : Elimi-
11ation , épJ.1émt•re tl'aprt'•s S111it _(HlO!l) (27-~ qui ne ra clé

celée que pendant les trois jours qui suivent l'inoculation 

du type bovin et 1leux jours seulement pour le type liu-
111ai11 ; élimination. en rt>nlit? persist.ante et <..lurahle, bien 

que parfois intermittente. Stan1ey Griffith rapporte l'his
toire d'une vache qui, ù la suite d'une injectior; <lu 1Jono

racr.i11 de H ehl'iny, éliminait euco1-e des bacilles au bout de 

52!) jours; une autre en secrétait au hout. lie 155 jours. Titze, 

Jurs d'111t essai 1lu Taw·1w1w1 de Koch et Schütz, retroun' 

le bacille dans le lait. 144 jours après la vaccination ; sur 

une autre vache, il le décèl(> i6 mois après (21). Cettr 

,:limi11atto11 11<' doit pas ~tri' w•nüu> de vue ton des nacci-

111tlùms ou 1m'm1milions. Elle ne. semble pas devoir êtrr 

1·1•1,111111• JJOIII' li· Il. ( (; 11•111 p ;1l hr1"l'IH '. 111i•11u• p11111 li• 

cobaye. 

Dans certaines conditions. Je lait de f~mme tuberculeuse 

peut aussi être bacillifère , a iusi qu'il découle des recher

ches de Knrashige (28), clr Chambrelent et Vallée (29). 
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Souillures étrangères. - « Les lmciaes tuberculeux, que 
" l'on peut mettre en ~vidence clans le !nit, proviennent 

(f non seulement du produit de secrétion de la mamelle, 

,1 mais encore de· souillures par les excréments de l'ani
(( mal. Pour Schroecler et Cotton, la souillure du lait paa· 
" les matières excrémen(itielles se1rait le mode de conta
« minat.ion ordinaire et le plus fréquent ,, ('30). « Les 
11 bacilles tuberculeux, eil:pulsés avec les féces, ont. leur 

u origine dans les poumons. ILs sont amenés dans la 
(( bouche, avalés et. rejetés » (28), ù moins que la circu

lation ne les amènent au foie et qu'ils ne soient éliminés 

ensuite par la bile. 

Un autre facteur de pollution, plus courant qu'on ne 

l'imagine, auquel on n'attache pas assez d'importance, 

et d'autant plus grave que le bacille est du type humain, 

est celui qui provient des .personnes qui manipulent lie. 

lait ou ses s.ous-produits. " Tuberculeux, le vacher cra

« chera dans ses mains pour faciliter leur glissement 

" sur le trayon : il pulvérisera 9eS expectorations dans 

(f le broc à lait, largement ouvert devant lui, car il 

(( oubliera de se masquer la bouohe quand, il touissera. 

" Cette fois, il ne s'agit plus de bacilks bovins déversés 

« dans le lait, mais bi,en d'un bacille de souche humaine 
" dont la virnlence est autrement grande )) (Ch. Porcher) 

(3i). Nous avons eu l'occasion d'entendre à la Société de 

Médec.ine et de Chirurgie de La Rochelle, relater l'observa

tion d'un réformé de guerre (100 % et baciHoscopie positi

ve), hémoptisique, vendant sur la place publique ou dans 

son magasin du lait, de la crème et du beurre qu'il " tra

vaillait ». Ces produits étaient sûrement contaminés (32). 
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La c·ontaminatiou rlu lait r.etlf, 1111-.s, .s°t' fft•r·I 1111 1 pa 1· 
l'rnl4•11111'•1'11111 P de., m1H11·lll'~ \:l:1 1. 

La fré-quenc,e r!,e 1 'infection rlu lait rlu rommerne 1w 
p1·1il è>lrf' t'XM'ft •1111•11I pr r'•, Ill'. " l ,1' p111111·P11lag~• O<"s cdmn

" tillons vfrulents, dons les grandes villes d'Europe et 
(( d'Amérique, varie entre H et 20 % ,, (34). Mais le lait 
d'u11 i;t•ul mumul. 1111 lm,~1• :"1 1·r•l111 1l ',111fr1•, p1·r>wrtu11c~, 

~uffit à infecter toute la masse. « Le lait dans le ca," de 
., mammite tuberculeuse, peut. conte.nir 100.000 bacilles 
" pa1· 1 ·". Lt' melau,{~· t·o11s1•1' \, ..,.,, pt•oprwtés nr ,,.,_ 

" v,•s. 1111•m1• ù 11111• dfll1lu111 lt•llt• 11ur· h· l11ll111111P1111• ,, :111), 

l.'011 peut tenir poul' suspects tous le.s laits du commerce. 

Lu \11'Ult•r11•1• 1l,1 m '111'1' 1 ►1 11-:-. 1111 IIIIIÎlh ann,üht• clam; Il•., 
d(·l'l\ é, il11 lail L,11·s rf,i, la 1•,~ut1·if111,(ill i1 ► 11 1111 111• hl m11111, .. , 

naturelle df' la crème. 65 % dfs bacilles (Cantor) (35) 
accompagnent les globules gras et per:-.istent dans les belll'
,., ,, L111nt Je 111tlic11 csl favornbll:' a leu,· longue conserva

tion. Aussi, n'est-il pa" étonnant qu'Hess (37), Schroeder 
el Cotton (36) les aient décelés clans l!> %, Ohermullt>t', 
dan,.._ 70 %, Machi,;otti rlans 25 % des beurres. 

Lor, dt• la p1'épnrat11111 ite1, 1'1·11magt'l't. , \ 01, d1•:- huril-
11•~ (,'151 rp-,fent 1ir111:- IA c·aill1•lx1tti>. li., s11n1nir11 1~l11swu1!
.~t•u1 111111·:-. rl1111:-. l ' l-:11111w111lwl l'I l,, tint)•-,n• 1,alllf'r :1H . 

(Ha1'1'i,i.;011 (:Hl,. d1111l ih p,it1•s. dtf,•i; r•111II':-., :-.wtl sou

lill.St''l il 1111 1•hm1fluiw 11•111, ltas 1·1 111111 1w11 so11tem1 p11111· 

illllP lll'I' ltll(' s l(•ri!1:-.alio11 

1; u(•1ln1, 14-U ttu1·iu1 mi~ 1, \tl'II!>- t uh11 n·11lt•t1, Pli ,., , . 

,lence dans la caséine alimentaire. 

Enfin, la margarine, fabriquée à basse t.empérat.un' 
11\'C(' !11•:-. li1 I[,; fi I Il,'- 1 Il I Jtlllt11:-. l'Jl°lll':-. VII littc'ltlt•s ll ll l'II 11 Pl,1• 

.. rn-

1·econnue maintes fois infectieùse /Morgenrot11 (,\ 1i l'I 

Annet!. (42) 

Le K6fir (Ten Sande) (43), le petit-lait acide (Galtier l 
(38) pourraient être pathogènes. 

2° Pratiquement, cette infectiosité peut-elle transmettre 
la tuberculose aux organismes sensibles ? 

u Les expériencès, entreprises pour déterminer le pou
u voir infectieux du lait, ne permettent pas de préciser 
H le danger ctu lait haeillifi>re pour Je consommateur li !36). 

" La réalité d'urw inffction accidentelle de l'homme par 
" Je lait de vache est hors de <loute li (H). (( Tanciis 
<< qu'il est uµpnremrneut vrai que les adultes et même l_~s 
•< enfants échappent habituellement ù l'infection ell bu

« vant. du lait contenant quelques bacilies de Koch , il 
« n'en est pas moins a:bsolument établi maintenant qu'un 
•< certain nombre d'enfants a contracté une tuberculose 
" généralisée fatale avec~ ces bacilles », (Park) (Mi). Les 
statistiques suivantes, établies pour New-York par Rave
nel, sont aussi éloquentes (46) : 

NOM!IRE 'l'YPE TYl'E 

DE C,I~ HUMArn BOVlN 

Adult,e.s .... .... 787 777 iO 

Enfants de 5 à 16 ans 153 11.7 36 
Enfants cle moins de 5 ans 280 2i5 65 

CaJrn1eUe en conclut. : « Ce fait. montre que s'il y a lieu 
(( de réagir dn.ns une certaine mesure contre les craintes 
" exagérées de ùiffusion de Ja tube1·culose bovine à l'hom-
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,1 me par les bacilles (Jll.P l'enferme fréquemment le lait 

« de vaches, on doit cnnsidérrr comme dangereuse, sur

" tout pour Ie:s jeunes enfants, l'in~èstiou répétée de laits 
, crus, riches en bacilles » (21). 

Lf, rlanger ,n-is/11 clone I'( jnsfiffr toi1.f.t•.~ l11s mr>sw•ps 1[/i 

1,récaution. 

" Les produits <iéri vés rlu lait; beurres et fromage,,; , 

1, ,peuvent être pratiquement considérés comme inoffen

" s;fs. Ils sont i,ngérés e.n pmriort-ions t.rop faibles pour 

,, que leur absorption soit dangrl'euse pnur le consom

" mateur » (-i7). 

En médecine vétérinairr, les conlamina.tions d'origine 

alimentaire ne se comp,tent plus. En dehors des veaux, 

qui paient un si lourd tribut. Siedamgrotski la signale 

sur des agneaux, Mac Fadyean (Angleterre), Bang (Danr.

nmrk), sur des chrvaux, ù q111. daitc; un but thérapeutique 

ou en me ùe la préparation ù la wnte, on avait fait in

gé1ier du lait. Viseur l'ét.udie ehez le chat, Nocard sur le 

chien, Grutia sm· le singe. Chez le porc, " la malaclie est 
,, d'une fréquence extrême dans les pays de grande in

" dustrie laitièl'e qui .n'ont point recoun; à la pasteurisa

<( tion des ré.swhi.,; ». La tuberculose du porc est. par 
contre, à peu près inconnue dans les pays où les animaux 

sont nourris avec des grains. 

CJIAPITHE Il 

ÉTUDE EXPÉRIMENTALE DE LA VIRULENCE DE 

CERTAINS SOUS-PRODUITS DU LAIT 

Le risque de transmission de la: t11hérculose bovine aux 

hommes ou animaux, très grand avee le lait cru, diini

nue avec les sous-produits. Certaines conditions intervien
nent clans la pathogénéité : Nombre cle ix,cilles, répétition 

des ingestions, possibili_té de l'abaissement de la ·virulence 

au cours de certaines préparations. Il semble que les au

teurs ne se soient pas suffisamment arrêtés à cette condi
tion, essentielle à nos ~ux, et aient trop souvent éten_du, 
sans vérification expérimentale, le pouvoir pathogène .à. 
dP-s sous-pl'orlu.its, devenus inoffensifs comme la caséine 
t'l le sfrum de caséinerie. D'après nos recherches biblio
graphiques, tous les outeurs consultés n'établissent au

cune distinction entre le petit-lait, résidu de la fabrication 
cles fromages ét le « s&ruin », résidu de là prâparation de 

la caséine alimeutaire ou plastique, bien qu'à notre flVis, 
des différe11ccs majeures les séparent. Le sérum de froma-
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getie n'est soumis à aucun chauffage ou ne subit l'action 

que d'une température relativement basse, ne dépassant 
pas 55° (Reau) (48j, alors que le sérum de caséinerie est 
chauffé, J}rogressivement jusqu'à 60-6:J", pendant 30 mi

nutes (Dornic et Chol'let) ( ,t,9). 

Nos observations pratiques dans les porcherir,s et les 
abattoirs de la C.harente-Tnférieure nous avaient amené à 

penser que le sérum de caséinerie n'est plus capable de 
transmettre par ingestion ln tuberculose aux porcs, dont le 
tube digestif constitue une voie éminemment favorable 

pour l'infection tuberculeuse. Le lait est sonvent conta

miné, en Charente-Inférieure, où le nombre des vaches réa
gissant à Jo tuberculine, est assez élevé ( 1). Pn sondage a 

confirmé la fré!Jllence de eette contamination. L'inocula

tion an cobaye des sédiments de rentrifugation, prélev(>s 
dans diverses usines, nous a donné trois résultnts positifs 

sur sept échantillous (2). Sur les conseils du professeur 
Vallée, nous avons été amené à vérifier expérimentalement 
eertaines tlonnéès : 

a) Résisf.ance du bacille de l(och à la femwntation lac

liq¼i dans le sérum et le babeurre: 

b) Imiocu,ité, pour le cobaye, de ta caséim! l't du sérum 

dr• caséinerie: 

(1) D'aprè:s les indications fournies dans leurs rapports par les 
vétérinaires sanitaires, 25 % environ des effectirs, reconnus infec
tés à la suite d'une saisie pa.rtielle ou totale •dans un abattoir, 
réagiraient ·a la tuberculine. Le pourcentage réel des vaches lai
tières réagissant doit s'éleve•r dans ces exploitations à 35 %· 

(2) Notre technique a été la suivante : 100 g1·ammes de boues, 
provenant de la centrifugation rie 4.000 litres de lait, sont longue
ment triturés da11:s un moi-lier ani<' l50 cc. lie sénm, physiolog·i
•Pl" J,e li ryll l(lt- t •l iH ,1 11 (11 1 111~ 1tl111 ~Ul lu ii hll· l ,t• tlllrUl, li 

nouveau décanté, est centrifugé ; pub; le culot est inoculé dans 
la cuisse de deux cobayes. 
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c) Possibilité de cultur,, dr's {wcillPs, dei:mus ariritlmts 

1iuw· le cobaye. 
Ce sont là, en effet., des données qui. ell [)lus de leur 

intérêt scieutifique, peuveut avoir quelque portée pratique. 

Pour toutrs nos expérienœs, qui n·ont porté que sur la 

forme mycrlienne clu barille de Koch, nous avoris eu re
cours à une culture de 2fi jours sm· pomme de terre glycé

rinée de bacilles bovins üe virulence moyenne, « mais ca

" pobles de tuberculiser te cobaye à la dose de 1/100.000• 
" de milligramme », mise à notre disposition par le pro

fesseur Vallée. 
La voie sous-cutanée a été choisie de préférence pour 

réduire les risques d'infection banale. Le poids des co
hayes a toujours été équilibré clans chaque série. Des lé
sions minimes ou en voie de fonnation pouvant passer 

inaperçues à l'autopsie, le sujet ayant succombé à .une af

fection intercurrente, tous les animaux d'expérience ont 
été soumis, à deux reprises, à une injection de tuberculine, 

diluée au -1 / 10°, dans le derme du coussinet plantaire des 
pattes. posté•rieures : méthode de Calmette (50). Cette mé

thode a été préférée pour sa plus grande commodité à celle 
dP. Mantoux (iujection clans le derme de la face 'externe des 

pattes postériem·esj. Les réactions positives ont consisté 

en une infiltration œdémateuse dn derme, d'un rtiamètre de 
'lO à 20 m/m., persistant quelques jours, mais entraînant 

pal'fois lfl chute d 'uue esrharre. La phiod"' antéallergiqw• 

chez le cobaye pouvant varier de 3 à 30 jours selon la dose 

des bacilles (51), notre première tuberculination n'a été 
pratiquée ·que le trente-cinquième jour, et la deuxième du 

soixantit>me au soixante-quinzième. Nous avons considéré 
co11une indemnes lr.'i sujets qui n 'avaieut pas· !'éagi ie 
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soixante-quinzième jour. D'ailleurs, tous les cobayes, qui, 

à r'autopsie, ont été reconnus tuberculeux, ont réagi dès 
la prernièl'e épreuve. Sur tous, réagissants ou non, le ba

cille tuberculeux a été systématiquement recherché par 
l'examen direct du broyage des ganglions de la région ino
culée (inguinaux), des sous-lombaires, ctes cervicaux et des 
bronchiques. 

PREMIÈRE SÉRIE D'EXPÉRIENCES 

Lors de la coagulation du /,ait écrémé, les bncilles tuberculeux 
vassent-ils en partie tout au moins dnns le sérum O'll 

sont-ils retenus dans la cail/e/Jotte ? 

Cette expérience devait nous servir de base de départ 
il est évident que, si le bacille de Koch ne passe pas dans le 

sérum (!U n'y passe qu'en quantité infime, l'avirulenoe 
du sérum ne saurait étonnei·. 

2 mmg. de bacmes, pesés à sec, lo,riguement triturés aans 
un mort1er selon la. techniqu.e des dilutions de Calmette (50) 
(·pour di,ssocier et désag1,éger les amas) sont diluiés dans 20 cc. 
de sé,rum physi~logique. ,Cette cfilution est, alll: bout d:e 20 mi
nuteB, mélangée _à 100 cc. ,de laü écrémé, pvéalablement chauf
fé une heure à 60°. Le lait virulent, coagulé par de la pr.ésure, 
est transvasé da.ns un moule à fromage pour faciliter la sm·
tie du sérum et 1éviter la sonillure de c,elui-ci ,par les -bacilles 
d,e Koch qui aura,ient pu se déposer contre les parois du réci
pi-ent, au moment de la coagulation 

Un cobaye de 500 {'PL reçoit un demi (1/2) ec. tle séruw. JI 
mourra le trente-huitième jour de tuberculose géné.ralisiée. 

Un deuxième c-oba.y,e de 500 gr. reçoit un d~mi (1/2) cc. de 
caillebotte et moun-a en qua,rante-trois jom·s de tu,be-rculose 
généralis'ée. 

Donc, nn moment de la coagulntiou du lait, les bacilles 

1 
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tuberculeux ne sont · pas tons retenus dans le coa

gulum ; quelques-uns, tout au moins, gagnent le résidu 
liquîde et le rendent virulent. La pratique avait rtéjà en
srigné que le porc et les veaux s'infectent par ingestion de 

cet aliment (52). 

En 1921, Proks (53i montntit que, pendant le· 
caillage, la plupart. des germes se répartissent en

tre le caillé (les plus nombreux) et le sérum. Le nombre 
cle g~nnes du sérum augmente dans de lar-ges proportions 

si « le caillé est sabré et rnmpu à plusieurs reprises ».· 

Cant,or (35) évalue à 15 % les bacilles du sérum ; cette pro
portion nous puraît exagérée pour le sérum de beurrerie
caséinerie. JI fa ut en effet se rappeler que les germes sui
vent en très grand nombre les globules gras au moment de 

la centrifugation, qu'une qua11tité peu négligeable va dans 
les boues et que le coagulum retient la majeure partie de 
ceux qui sont demeurés dans le lait écrémé. En réalité, il 
ne doit y avoir Llaus le sérum que '1 à 2 % de bacille tuber-· 

culeux, quantité cependant suffisante pour le rendre nocif. 

DEUXIÈME SÉRIE D'EXPÉRIENCES 

.4 ctio·n de la fermentation lrictique sur /,e bacille tuberculeu.r 

a) Le sérum provenan1 de la p1·emièrn expérience reçoit 
quelques baci li.es ·la:ctiques puis est conse,rvè à la t.empérature 
du laboratoire [pendant 15 jours. Son acidité atteindra dès 
le lendemain 70° Domic (techuique de Dorni.t) (49) et le Sl!Tlen
demain, 114° où elle se m,linli,endra d•\sonnais. 

Un cobaye de 500 gr. reçoit. 15 j{rnrs après la pn\parntion 
un demi (1/2) cc. de sérum hyperacide. Il succümhe au bout 
de _42 jours de tuberculos,e. généralisée, 

v) Une crème acjde. souillée ,est barattée ; le babeu.rre, ainsi 
préparé, ,est conservé à la température du la,boratoire pen
dant 15 jours. 1:acidité, pendant tont ce temps, est restée sta-
1 iormaire v•ers J.12° Dornic 

• 

~-....,..-"'·-~-------------------------------------
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Lé quinzième jour après sa préparat:on, un demi (1/2) cc. 
d1,. ~~ hahenn'I' .. ,.,,, ;i rï11 H'll ln t 10 11 il'mt C)Obl L~•~ li,~ :;no l('I' 
11u1 meu,r ::i J11u1 h pl11 ., 1,1 ii l ri ln l,•1!11111 1, ,ti~rr>11 ll'U!io ,,, 111 ralisée. ., 

Le milieu acide, produit rnr la fenuentation alcoolique 
et lactique rtu sérum de lait, n'influe pas, par conséquent, 

à la température du laboratoire, sur la virulence du bacille 
tuherculeux, qui résiste au moins f5 jours dans 1111 petit.

lait ou un babelirre, dont le degré d'acidité s'est élevé à 
f 14° Dornic. Ces foits sont en co11forinité avr.c de nom

breux travat1x antérieurs : le bacille de Koch survit dans 
le petit-lait acide nu m(}ins !fi jours (Galtier) (38), 10 
jours (Heim) (54). Dans le kéfir. d'une acidité probable de 
!JO" Dornic, l'a survie serait d'au moins cinq jours (Ten 

Sande) (43). Plus récemment. les services vétérinaires des 

Pays-Bas (55), puis Collumbien (52) tuberculisent le veau 
et le cobaye avec un petit-lait de cinq jolll's et d'une acidité 
de 60° à 70°. Même succès pour Poels et Boersrnann (56) 
avec un petit-lait très acide (sans mention plus précise), 
vieux de 1-, 6, et 8 jours. 

Les ,rnteurs, que nous avm1s cités, n'ont expérime11té 
qu'à un taux d'acidité bien inférieur au nôtre, qui n'a 
pu d'ailleurs être atteint que par ensemencement lactique 
artificiel. La survie du bacille tuberculeux s'est prolongée 
tout, de même quinze jours 1:1 114°. Si l'action de l'acide 
lactique est nulle à ln température du laboratoire, il n'en 
est plus de même sous l 'inflt1ence dlt clm11ffage : nous con
finrrcrnn:. pl11:-. li1i11 c•r l'ail rp111 Va llci1• ..,igr11:il11i1 dJ.iil (:ltl 

Queue peut être la portée pratique de llOS c011statatious? 
En diététique infantile, les ll'avnux d'Hutinel, de Marfnn, 
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de Nobécourt et autres ont mis en relief les bons effets 
(le certains aliments lactés acides, tels qta' le /Ja/Jeurr,, .• 

babeurre de lait frais, babeurre de crème douce, babeurre 

de lait acide. Les babeurres de crème douce ou acide sont 
des liquides résiduels du barattage du beurre. Prépal'és à 

partir de mélanges de laits du commerce, ils pourraient 
être dangere11x. La sécurité est très rein tive et le risque 
d'autant plus grand que ces babeurres sont ingérés par de 
très jeunes enfants, dont la perméabilité nonuale de l'in
testin est accrue par des lésions plus ou moins étendues 
d'entérite. Même danger peut s'étendre aux babeurres con
densés (la condensation se fait à basse température dans 
le viùe (57), si largement employ.és et exportés par les Hol
landais. Le babeurre, desséché par les procédés de- pulvé-' 
risatiou (Sway-Proccss), doit probablement être inoffon
sif comrne le lait sec préparé clans des conditions iden
tiques (Carré ) . 58). La pl'OJ)(Jl'tion des gerllles serait-elle 
minime, la survie prolongée du bacille de l(och justifie tou
t.es les rnesu!'e,-; pmphylactiques. Il est donc nècessain' 

d'ùnposer mu industriels ww teclutique de /ll'Pparatio11 !lu 

1,abeurre, qui oblige à u1w J>llsteu!'isatio11 ou une cuisson 

suffisante. Les techniques de i\larfan (59), Giliberti, oelles 
préconisées par Ballot et Texeiria de Matt.os (60) seraient 
avantageuses. Il faut conseiller aussi aux particuliers qui 
préparent eux-mêmes lieur babeune, de ne pas négliger la 
stérilisation préalable du lait et de la crème. 

THOI:ÜÈ,llE SÉRIE n'EXPÉRIEl'iŒS 

Tlans /.es condition.~ <li' la pratùrue inrlustriell<', le chauffar11! 
de ln rail/ ebolte /W Iii' l11 flc.l1rfr r1licm r/r! l" ,·aséin<' est-il 
suffisant ponr n·il.drr le sfrum d la ca.~éine, m>irule n ls 
pom· le cobaye ? 
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10 mmg. de bacilles, •pesés A snc, 1-onguernent triturés 
dtt11s un irwrt:er, sont c!Hués tians 20 ('<'. d'eau physiolog,ique, 
puis au bout de 20 minutes, mé.tangœ à 150 cc. de lait 'écrémé, 
,préalablement chauffé une heure à 60°. Le Jn.it Yirulenf est 
réparti .en deux récipients. 
. Le premier échantillon est co11gulé- par la présure en 20 mi 11. 
à :35°. Le caillé, continnellemeiit. brassé avèc un agitateur de 
vene, est mls alm·s au bu.in-marie penclant :-!O minutes. ,La tem-
1>trature est progressrvemenl élevé.e de 1 à 1 degré 5 par 
minute jusqu'à ce qu'elle attiei.gne 60-63° où elle est maintenue 
5 à 6 minutes, La cuisson eBt a lo1·s arrêtée : le petit-lait est 
décanté dans des vuses stériles. La caséine, pressée dans d.e 
la. batiste st.érüe, est ln vée à quatre l'Cpnises pour éliminer 
toute trace de sérum. Une p.arti.e. de cette cas'éin.e est immé
diatement triturée soigneusement au murtier a.wc de l'eau 
physiologique ; le reste ser.a desséché à 50°. 

Le deuxième échantillon ùe lait virul<!nt, laissé à ln tempé
rature du laboratoire, coagulera naturellem-enl par l'action 
des badlles lactiques et subira a.u bout de 24 he;n,e-.i 1-es 
mêri1es manipulations que le premier. 

Dans une expérience pt·éliminake, 7 cobayes sont inoculés 
(14 et ·15 fé,vrier). 

Cohaye 11° 1 (témoin), Jfl ,::r. d1e lait. li 111,:,mt le 11 rna1·s 
d'une tuber-culose générulisée. 

Cobaye n• 2, 2 cc. de sérum à la présure. Ne J".éRJgil ,pas 
à deux tuberculina.tions. Abat.lu le 23 juin, ne présent,e aucune 
lésion. Pas de trace de BK. 

Cobaye n° 3, 2 cc de sérum à la présure. Ne réa.git pas à 
la tubercuHne. :Meurt le (j .avri 1. Pas de lésion mac-rosropi
r1ue de tub.el'culose. Pas de trace de BK. 

Cobaye 11° .f, 2 cc. de caséine. Ne réagit pas à la tubercu
line. ;,\four! le 28 a.vril.. Abcès caséeux superficiel du thorax. 
Pas de lésion viscérale t111Jel'rnle11se. Pas d., BK. Réinocula
tion négative du pus 

Cobaye n° :1, 2 cc. de sérum lactique. N.e réagit pas à la 
h1be-rculine. l\leurf cachectique le t•r juin. Pas de lésion ma
cro. Pas de f race de BK. 

Cohayé n° G, 2 rc. de sérun1 l•Hrtique. ?vlenrt le i!:3 .f>i.v1•ip1• 
1 :11t1;{e:,f i1111 llu po1111J1111 l:◄ •11,;L•Stion du g,11>Hl!1111 1111pllt, 111<1 

11o<·ulntiori négati,·e du broyage de ce ganglion 
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Cobaye n° ï, 2 cr. de caséine lar·tique. Ne réagit. pns à la 
l1tbf'n•uline. Alrnltu iP 2:1 juill. Pa1- fl,e lésion ui trace- de BK. 

Au len<leniain de cette expérience p1·(',liminaire ne por
tant que sur 11n effec1if ré.duit., nous avons amplifié les mo

rulations. 
1 ° Le H avril, nous inoculons <lans les mêmes condi

tions 

Cohn.ye A (l~nwi11), 1/'2- ei·. de kii t. }leurt le :?0 nm! de 1 uhel'
rulose gé11Pralisée. 

Cobayes 1, 2, 3, 4-, ;i : 2 ix. de sérum ehaufié à G0-63°. Ne 
réagissent pas à l a tuberculille, Allatt.us le 24 juin, ils ne 
présentent aucune lésion t.uberruleuse, p.as de trace de BK. 

Co!)ayes 6, 7, 8 : 2 r,c. de rnséine. Le fem~lle- 7 ne réagit 
p:1s à la tuherculine, met bns irorrnfllement le 1•r jnin, meurt 
le 14 juin ct·un-e .pneumoni{• 1<,baire. Pn.s de l·ésion tubercu
leuse, pas de BK. Coba.yes (; el 8 nJ111tt.us le 24 juin sans lé
sio11 ni trace tlP. BK. 

2" Le l 7 avril, nouvelle série d'i11oculat.ions. dans les 
lllèmes conditions. 

Cobayes 9, 10, 11, 12, 13, J.i., 15, Hi, 17, 18 : 2 cc. ùe sérnrn. 
.\!e réa,gissent. pns à ln tuhe,·r·uline. AbRftus le 26 juin. Pas rl'-' 
lésion f uherc-uleuse ni BK. 

Cnbnyes 19, 20, 21, 2.2, 23, 24 : 2 cc. de taséiue. Ne réagis
sent pas ù hl tuben:uflinc. A.bRflus le :rn jniu. Pas do lésion 
tuberculNtse ni BK. 

Il 

1° Nous pr-~•pa1·rnii,; le sérmn et hl caséini> selon ln. terh
niqu,e d1z-crlte pl'ét".édemmeui, mais nous ne chauffons ;pour 
la cuissou qu'à 55°-57°, ,:u1 tie11 de f,0°-63°. Le 14 avr11, uons 
inoculons : 

Goba.yes 26 el 28 : 2 cr. <le sé1'Um. Ré.agissent à la tubi:>r
culine. Abn.ttus le 25 juin. Tuberculose généralis~. 
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Cobaye ~(j : 2 cc. de sél'um. Réaction tubel'<'llliniq11e posi
livc· .. \fr11r1 le IH j11i11. Tuherculose pc11 :t,·11t1c-ée de Ja mie el 

du foie. BK 

Cobaye 27 : 2 cc. de séru111. Ne réa.git vas à la. tuherrnline. 
Abutt11 le 25 juin sans l•ésion 11i BK. 

Cobayes 29, 30, 31 : 2 cc. cle raséi11e fraîche. Réaction posi
tive à, La tuberculine. Abnltus le 25 jui11. Lési011 pen a.v1111c-ée 
de la rn.te, clu f<1ie et po11111ons. BK. 

2° Le 15 a'Vril, 11ous i11oculù11s des cobay-es a.ve<: du sérurn 
et de la caséi11e Jact.iques chanffh; seulement à .55°-57°. L'aci
dité ~tait de 70° Dornic. 

Co.~1ye'i- ~. 33, 34, 3G : 2 cc. d-e s-én1111. Ne réagissent pas à 
la tulwl'(·uline. Almtlm, le 2;) juin. Pws ck lésion ni tr·.ac·c de 

BK. 

Coha.ye :J;i : 2 cr. de sérum .. \Jeurt n~c--heel.ique li;> tf) juio. 

Cobayes :11, :38, :39 : 2 cr. d-e caséine. Ne rén.gissent pns à la 
t11ben·uJine. Abattus le 25 juin. Pas cle lésion ni trace cl"' BK. 

111 

l,;1 caséine h. la t}réP-ure 1n·o1·euant du !:dt, dinuffé seu
lement à 55°-57°, est séché.e pe11d41.nt 4 -heures à 5() 0 • Six co
bayes sont. i110C"uJés le 15 n.vril : 

Cobayes 40, 41, 42 . .44 : 2 cc. de cas{'ille. Ne 1·éa,gisse11t 
p·as à lit tuberculine. Abflfh1s le 26 juiu. Pns de lésion de tu
berculose 11i BK 

Cobaye 4::1 : 2 cc. de caséi11e. :\leur! le 30 1~1.a.i d'une p11eu

rnonie lob.a.ire. Pas de lésion tuberc11le11se ni BK. 

Col,,ay-e 45 : 2 cc. de euséine. '.\fourt cachectique le 1-i j11i11. 
P,1s de lésion tuherculeuse ni BK. 

IV 

Le J~ avril, du lait éL"rérné Ja,1·g·e111e11l souill<\ · ,chauffé 
pendant :JO rni1111les 1progressiveu1<>11t à 60°-fi3°, est inoculé. 

Cobayes 4'l, 47; 49 : 2 ee. de lail. ~e réagü;sen.t pns à la tu
her!'11line. Aba"ttns le 27 juin. P. 1s dl' l(•~i1>11 lnbe1·c·11leuS€ 11i 
BK. 
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Cohayes 50, 51, 52, r,a : 5 f'C'. de lait. Ne 1·éagisseni pas à ln. 
tuhereulinc. Abattus le 27 juin. Pas de lésion lnberculeuse 
ni BIC 

Coba:ve 48 : 2 cc. de lait. Ne ré;ig:t pus à lu tuberc·uline. 
'.\1eurt cachectique le 2 juin. Pas de lésion 11i BK. 

1/1(1 1 . d• • 1 llll l n Ill pl 1 •Ill'>' •[,, 11ttf~ 11 J",J jo 1,:1" >IIJI l"llll -

1fl l ll~ , s p t rirl.1111 •1 h· 111 r• l,· , uli,I .,..,, nteL•I,' 11 '1 111h11y,•, 

Coba,:ves 54, 55, G6. Ne l'éa,g·-isse11f pns à la tuhen·uline. Abat
tus le 27 j11il1. P.ns rl~ lés.ion ni BK. 

Nos expériences, effectuées avec le souri de nous rap
procher aussi rigoureusement que possible· du traitement 

industriel, montrent. q11 • 1111 chauffa{/t' à 60-63" 1/!•tnlit /1' 

pow•oir i//fl'(:tintJ· !lu. lai/. du s/.rum I'( ri<> la ca.ç1iinf' à 

/(1 11r1'sw'1': 1m1, t<m1pha-tur1, r/1' 55-5i" 11st notal>lf'111.ent 

i11suffisanl1• puisqu'elle rrrmet la tuberculisation d{, 6 
cobayes sur 7. 

Les études pour-suivies, principalement à l'Hra11ger, ont 
pem1is d'acquérir la eertitude que le virus tuberculeux ne 
supporte pas d~ns le lait un chauffage prolongé à 60". 
Dans le chapitre suivant, réservé à la prophylaxie de la 

transmissiou alimentaire fie la tuberculose, nous énumé
rerons les recherches sur la température fatale pour le 
bacille de l{och. 

L'on pourrait nous objecter que 110s rechercltes per
sonnelles ne s'appltiquent qu'à la seule souche de 
hacilles bovins employés, et non ù un lait naturelle
ment infecté, cependant une C(melusion pr-atique. pai·aît 

P.n décou.ler : Lrt nécessit<; rigourf'usr' d'unr• cuisson de la 

rnsPÙ'U' à 60-63° ,d'aiJleurs favorablt> à l'obtention d'un 
produit cle belle qualité. Cette mesure devrait être lé.ga-
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lement ünpos(·e pour supprimer tous dangers pour le pore 

qui ingérera le sérum. A (l(>fuut de la possibilité <1'1111 con

trôle officiel, \'attention des industriels devra être soigneu

sement attirée sur ce point et il serait désirable que des 

dispositifs de contrôle A.utonrntique /thermomi'tres enregis-

1 reurs) soient placés sur les cuves à caséine pour rensei

gner le préparateur sur la 111nrche des opérations. L-e chauf

fage est, en effet, susceptible de varier avec l'appareillage 

de l'usine, avec la force de la chaudière, avec ta surveil

lance dûnl les manipulations sont l'objet. li est très vrai

sernbtable qile souvent une ehute de pression de la chau

dière, alimentant J'usine en vapeur, entraine une grande 

difficulté de cuire la cnséine à une temp,'>rature supérieure 

à 55-57" ; clans ce cas, il n'y a plus aucune garantie_pour 

la stérilisation du sérurn. 
Le danger pour l'homme ou l'enfant. semble minime en 

raison des faibles quantités de caséine ahsorbée. Nous 

avons montré d'autre part que si le cobaye peut être tuber

culisé par la caséine frniclw, préparée à trop basse tem

pérature, il n'en est plus de même. pour la caséine, <lessé

c'hée selon la technique actuelle de dessiccation (contact de 

G à 7 heures avec un coura11t !l'air surchaufüi à 50-55°) 

1/i9). Le porc, au contraire, qui reçoit seulement le sérum, 

encore bacillifère et l'ingère en quantités répétées et énor

mes (15 litres en moyenne 1iar jour), court les plus grands 

risques. ·La prr'paratiun d,, la crtsPùw à 60-63° serait donc 
la m,iil/P.UT<' prophylax:iP tle la tubl'rculose porcine daus 

t,•s 11lenag1'S, anmxes dl's /JP.wn~rif's-casrineries. 

Nous devons faire remarquer que le péril, signalé plus 

haut, n'existe pas av('r. le sérum et la caséine lactiques, 

même portés seulement. à 55-57°. Si l'acide lactique ne 

semble avoir aucune influence sur la vitalité et la viru-

lence du bacill,e tuberculeux ù la températurr. du labora

toire, elle agit. puissamment à 55-57" et entraîne· la stéri

lisation des produits. Nocard et Leclainche ment,ioumlient 

déjà (.U) : " dans· les matières animales virulentes, la 

" destruction est facilitée ou retard~ par diverses condi

" tions, no1mnment le degré d-'aci<lité et d'alcalinité >•. 

Vallée fit la même constatation. Nous ne pouvons que 

regretter que l'al'ctéhycle formique ne puisse transformer 

en matière plasticj.ue la caséine lactique conune il le fait. 

pour celle ù la présure. Oans œtte hypothèse, !'abandon 

de la caséine à la. p!'ésure eut pu être envisagé, entl'aî

rn.mt, par contre coup, la séenrité .pour l'élevage porcin. 

Malheureusement, la caséine lactique 11e peut guère servir 

que pour la fabl'icat.ion des colles : ~es débouchés soui, 

trop restreints. 

1~11 1 !>(Hi, CtLhlra~ {101 ér·t'mlll 11 1111'1•11 ..,I' pl:11;.m1I dan-. 

" les nièmes conditions que le traitement industriel et 

« en dessécha.nt la caséine à basse tempêrature 1,, " elle 

(( restait alors fe véhicule du bacille tuberculeux n. La 

divergence tic nos conclusions ,et de ce!les de Guédras, 

n'€st due qu'à la différence des températUf'es de dessicca

tion. Comme o-0us l'a.,·ons signalé plus haut., la toohnique 

de Guédras n'a plus cours actuellement. 

QlJATRIÉME SÉRIE D'EXPÉRIENCES 

L'avini.lence <lu sér'IJ.11/. et de la wséine, préparés dans le.~ 
condit-ions de l.a ,pratique industriel/.e, est-elle <lue à la 
tro7> mi11im.e quantité de bacilles, à l.a mort de ceu.1:-d ou 
simplemf'nt à l'obnissenunt cle leur 1•inl11mcf! ? 

La quantité de bacilles ne saurait être envjsa.gée en 

raison des closes massiv,e-s injectées et de ce que les résul-



t.n.ts ont. 6té Jps mèmrs fl\"<' f' lp sl'.·n1111 011 le rulot dr rPn

t rifllgatiou rie 100 r·c . . En l!l2,). Oerskow (61) eo11fir 

mail « certn ins ln\\ aux ré1:<:>nts de Blflyer, de Bru110 
" La11ge, de Kesrhisrhian, se111blanl indiquer que les ha

" cilles 1wrdrnt lc111· ,·irulenc1• Jongtm1ps avant. 1\ 'a\'Oir 

" été tues µar la c·hulem· n. Por l'emploi {'xr.lusi f du 

mifi,,u d1• /11'/rnff. ,< la tlwrrno-i-ésistancP s'Psl mont.r{•t• uo

<< tahlement. plus grande <111e dans le cas l1+1s expérirncrs 
" sm· les cobayPs ». Ct•ux-ei 11'6taie11l plus infectés pn r 
11n lait riche en bacilles t11herr11leux chauffé 20 u1i11u

t,e ... <; ù 60". tandis que l'enscrneneemenl rn mil wu <k Pétroff 
{·tait souvent positif. Oerskow, ;\ 11otœ avis, a e11 le tort 

tle ne pas inoc111t'r IP collay<· en même temps qu'il cn~·-

111ençait sI1 I· milieu de Pf'troff. 

Pa.ra.llèlement nux l noculflt iorn,, 11ous .i1"11s suum1~s actl'es
sés à notre tour au 111:lieu de Pét.rufr, p1·éparé selon ln tet h 
niq11,e indiquée par CalJ11elt.e, l3oquet et Nè:;re (f,2), sui t ,;t'Jo11 

1~ procédé modill~ pa1· Despeignes (63). Pour clmque e.\.pé
rience, nous avons rè~arti les milie11x précéclenis en deux 
séri<'S (le 5 l11bes J,ar·ges qui reçurent : 

S éries A et a : 2 c,·. de sénnn. 
Séries B et b : 2 c·c. de caséine. 
Sér·ies C et c : ~ cc. de lait écrémé prngress1\'em,e11I chauffé 

à 63° pendant :;o minutes. 
Séries D et d : 2 ('C. de sé1um lncti<JUe. 
S,(>ries E et e : 2 -cc. de co8éine Inc-tique. 
5-éries F et f · ·> cc. rie caséine dcse,é ·hée. 

Les tubes ,placés à :Jfl0 s1,11t exarninés ehar111p selllninc. 1)11 
do11ziè1J1e au vin.gliè111e jour, des rultur·es se n1ontre11! dHll!:' 
les tubes, dont i'ét.at. es1 noté au hou1. d'1111 m11is : tuais sa
chaut que, malgré· son r.lecli\·ilé pour le 111 ·1 ie11 Ùl' Pét mff, 
le bacille tuberculeux n·y pousse parfois que tenteme11t, nous 
maintenons à rél uve jusqu'à ln tin cln deuxième mols et obi ,,_ 
nons ainsi I rois 11ou ,elles eulture:s en milieu de Pétl'<lff 11111• 
,lifll' 1 .e tnbt.enn s11i\'a11t réic.nn1e nos l'éstillal'-1 

.lH/il'u (f,, Pi'/1 u[f M rlinnire 

1:ubrs . .... . 

~~l'Ulll 

Premier moif. 
Deuxième mols 

S·?n1111 lac-1 iqne : 

Premier mois , ••.•. .. , 
1 leuxièwe 11111ü; ••••• , 

PremiPr· woi~ 
neuxièwp 111oiiS 

Caséine larlique : 

Premier m-0is . , •.•. .. . 
Dct1xiè11re wo1s , •• 

L:ii1 él'réme 

Pre111ie1 111oi., 
Denxièrn(' mois 

Cm,élne sé1•,hé1! : 

PrPmier mois 
D,·uxiP-me mols 

11 l1l IV V 

0 
11 

1, 

Il 

u 
t .. 

H Il 
Il Il 

t· 

11 
Il 

(1 

0 
fi 

'1 Il 

t i, , 

Il Il Il 

Il I ► Il 

li 
{I 

0 
Il 

+ 
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+ 
+ 

Il 

fi 

Il 
11 

Il 

0 

îl 

r, Il 

ri Il 

JWi1•11 rlt• Pétroff modifiil 

'J'11IJPS ••. , • • 

Premier mols 
DC'nxiènw moiR 

JI IJI · JV \ ' 

"t 



Rérnm lactique : 

Pl'emier mois 
Deuxième m'ois 

Casé,ine. fraiche : 

Premier mois 
Deuxième moi~ 

Cas~ine séchée 

Premier mols 
Deuxième mois 

Caséine lactique : 

Pr-emier mois 
Deuxième mols 

! .ait écrémé : 

Premier mois 
Deuxièmo mois ..••. . .. 

(1 

(J 

+ 

0 Il 
(1 (J 

,1 ,, 

li IJ 

lJ li 

+ ➔ 

J 

Il O Il Il !1 
Il O U 11 0 

Il 0 11 Il Il 
1) 0 Il, 11 1 t 

Cl .J 

fi 

Dans une autre expp,•ience, dont les rés111lals se s11per

posent exacf,ement ù ceux du tableau précédent, nous 

nvon,c;, pour augmPnl<!r lr nombre des baci'lles , centri
fugé 50 cc. cie sérum et 50 cc. de dilution de casrine et 

avons réparti les culots d<' centrifugation en milieu de 
PétrolT. 

JI apparaît donc que If' chrtttlfa[f(' progrf',ssif d'un lnit ii 
(i0-(J3" , pendant 30 minutPs, rmnihifo cr, pouroir patlin

f!l:nr• du IIK nis-à-nis dy. cobaye, sans Cf'7U•nclan.t détruire <I 

coup !>111· Lo oitalit,; du hacillP, vitalité que pent mettre Pn 
éviclence l'ensemencement Pn miliPu de Pétroff; l'actiou 

cmn/Jinrr. dP .la chal1•w· r.t dr l ' ltcutr, lactiqur' , au co11-

tmir,,, mfNlinr la 11101·1 rft1 rirus f11hncutm.r. Lf'S a11te11rs. 

• 

- 37-

qu i ont spécialement étudié l'uction clu chauffag,e du la.il 

sur la \'iruJence du BK , avaient dû s'en tenir à l'ino
culalio11 et n'avaient pu, faute d'un milieu de culture élec

tif qui nous possèdons maintenant avec celui imaginé par 

Pétroff, voir s'il y ava;t purallélisme absolu entre l'abais

sernent de la vinll~nce ot la desl,nwtion de la vitalité. 



t:HAPITl{E Hl 

PROPHYLAXIE DE LA TUBERCULOSE ALIMENTAIRE 

J,a pl'ophylaxie de la tubel'rulose d'or1gil1e lactée peut. 
se résumer en deux méthodes : 

1 ° Détruire les /laâlles que pvuNait re1if crnwr le /oit : 
2• P1·oduirf' wI lait slir1•1111•111 inrlnmie d1• l111cilf1~s tu

bNculNu. 

1' 

r, La. contag-ion par le lait, la plus i-edoulahle de 
11 tout.es, serait évitée sûrenw.nt. pnI· une mesm·r d'élémen
" taire pl'écaution : Ne jamais consommel' que du lait 

« bouilli » (44). CP conseil. déjù donné vers 186H, ciès la 
découverte de lu virulell(:e possibk du lnil, e,st sancl.ionné. 

par le Cougrb d'Hygiène- de Dusseltlorf (6tJ. 1876, et pàr 
celui, de La Haye, t884-, ù la suilt> des reeherches de Val

lin (65), 'l'ouss11int (66), Parrot 1~1 Mal'li11 (67), Clmu\{'Hll 
pl Arloing. 
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Les premiers essais de st.él'ilisatiou industrielle du lait 
peuvent êtl'e attribu&; ù ~aegeli, de ,\lunicll , qui, en l87Ci , 

stérilisP ù la températun• de 100-120". le lait Pli bou

leille8, à Hecker, qui se co11le11te peu ap1·i·s. ù'un <'hauf

fage de df'ux heu l'es ù 60-70", Pl ·enfin ù Soxhlet. (68), 

1885. La pastt>urüation. risa11t clarn11tage au rlébul ù 

i-etartler l'altératio11 et l'acidification plutôt qu'à a.ssainil' 
des laits tlangel'eux, nait vers tette époque. Ses procédés. 

rapidelllent multipliés, pcuveut se grottper selon quatre 
111étliodes principales : 

1" Méthode ùanoise ou pasteurisat ion haul.e ; 
2° }Iéthode allemande OH biot'isatiou : 
3" Méthode américaine uu pastorisatio11 basse ; 

-1.'' Méthode Stassa110 011 pasteurisation en couclH'S min
ces . 

La pasteurisation haute. - La Jnts/1•1tl'i.wfio11 ltaufr , 

précomsee autrefois en Frn111·e par llonlas (69/, 

consiste il e;huulfer le lait à 80-%" pendant deux ù trois 

minutes et le r-efroirlir LJ1·usquement.. « La pasœurisation 
11 haute n'e.st plus recommandal~le ù cause des modifi
" cations auxquelles elle donne lieu nu poi11t .de vue de 

" la composition ehimique et en raison des transforma

" lions néfastes dont le lait est susceptible ùe devenir le 
« siège lorsqu'il a été abandonné ù lui-mème pendant 

" quelque temps " (70). Ces modifications sont : Goût de 
('Uit, précipitation des sels a lcalino-tel'reux (plw, spécia

lement ùes carho110-phosphates' (7i ) tlar départ d 'acide 

1·az-l>011iq11e. l'l'.tard de la cougulation, dimiJ111tio11 rit• la 

montée de la crème, dest1·11cLio11 lies 1•11zymes el des -oil11-
mi11es (72). 
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Ce procédé n'offre aucune garantie pour la destruction 
de germes aussi résistants que le baiille tuberculeux : 
Son action est trop rapide et la ré,gularité de la tempéra
ture est trop difficile à obtenir. Les écarts peuvent être 

• de 7 i't 8 °. Dans tous les appa?'eils continus, tous 
déf,ectueux, mais qui, en raison de leur ba,-; priiX et de 
leur moindre volume-, se répandent de p.lus eu plus, il 

existe des courants qui font que œrtaines portions de la.it 
sortent déjà de l'appareil quelques minwtes après leur 
entrée, alors que d'autres poi'tions y 1-estent des heures. 
Le laitier apprécie beaucoup cette méthode qui; si elle 
n'agit nullement sm· les germes pathogènes, assure une 
bonne conservation du lu,it, seul~ chose appréciable à ses 

y,e.ux. 
La pasteurisation haute ne doit plw; ètre retenue actuel

lement. 

Biorisation. - - Dans la /Jiorisalion, i111agi11ée en 1903 
par Lobleck, le lait, pulvél'isé à l'état de très fines gout
telettes de l'ordre de grandeul' des poussièl'es, est chauffé 
bmsquement et irv;tantanément en présence de l'air. La 
biorisation, tout. e!l hbérant entièrement l'acide carboni
que, respect.erait tous les caractères biologiques du lait 
cru. Meurer n'a pu tuberculiser le cobaye avec du lait 
souillé artificiellement avant sa biorisation (73). 

Pasteurisation basse. - l)ans la va.1·tr,u:risatio11 ba-~s1· 

<r Batch Pasteurisation »,. u Ho)ding .System », le lait, 
chauffé rnpidrement ù 60-63", est maintenu ~ndant trente 
111irrnt('S ù cet.te l.ern pératmt' tians · des clut11tlJN'urs, 

puis r.efroitli. Les changements chimiques sont négligea-

. 

H -

bles, la déperdition d'acide carbonique minime, la coagu
lation pet1 retardée, la montée de la crème à peine in
fluencée, 15 % seulement des enzymes disparaissent. Les 

vitamines ne sont pas touchées, .sauf l'anti·-scorbutique, 
t.rès sensi·ble à l'oxydation et qui, d'ailleurs, disparaît 
rt\gulièren1ent dans le lait, même en dehors de la pasteu
risation. Les fJl'i11cipe~ lytiques (Bol'det) et spécifiques 

rmtimicrobi('J1.ç (Stas.-;ano) seraient é,galement diminués et 
même anéantis. 

Le bacille tubel'culeux esl normalemei)t 1ué par 
ce p1·0cédé. Une · série Lie travaux, poursuivis prin

cipalement à l'étrnnger. a permis d'acquérir un~ certi
hrde SUI' ce point primordial. Les premiers datent de Fors

ter, Van Geuns, D.e Man, Schroeder. A leur suite, en 1.899, 
Th. Smith (74), prouve l'innocuité d'un lait bacillifère. 
port.é pendant 15 minutes à 60° si, par agitation, la 

formation de l'a c1·ot1te de lait est empêchée. « Le plus 

" récent travail sur· la température mortelle pour le ba
a cille tuberculeux, disent Russel et Ha&tings, en 1900 
<< (75). a montré que les limites admises par De Man, sont 

cr t.J'op hautes, sans nécessité et les expériences de Th, 
" Smith et. les nôtres ont montré qu'il est possible de 
•< détruire avec certitude les germes à 140° F. (60° C.) 
«· si l'exposition est faite sous certaines conditions». Pour 
Kocard et Leclainche, " l,1 virulence est _atténuée apri's 
« chauffage ù 60° pendant cinq minutes. Des tempéra

,, tures de 57-58° sont insuffisantes » (44). Mac Fadyean 
(·1908), Rosenau (1908). Schô1·,er (i912), Bart:hel et Strens
trôm (1915) (76), Traum et Hai'L (HH.7) (77), Orla. Jensen 
(1921) (70) et Campbell B1·m-vn (1923) (78). arrivent aux 
mèmes chiffres. Pal'tnnt ciP 250 wltur~s du type bovin 
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et du type humain, vrovenant de 25 souches différentes. 
Campbell B1·0,vn i11di4ue que « pour pr-évenir 1 'infection 

u du cobaye, il faut une température de 60" maintenue 
" vingt minutes. Si on a recours ù des lempérn tur·es de 70", 

,, il fa.ut cinq minute.-; pour arriver au même résultat. 

" La température provoquant la mort est pratiquement Ta 

, même pour .Jie type buvi11 et le type humain n. 

Plus réçe111ment e11core. Bnr·tlett ( 1923) (79), au Com1ec

tie11t States Laboratoires ; .Joseph Bate, ù Devonshire 
Hospital llu,xton ; le l'. S. Publie Heoltli Service (Hl25) 

(80) - celui-ci se l,asant sui· les constalations tirées par 
Momie, Rosenau. Wahlsworth, North, Park e.t. Arm,<;f.rong, 

ile l'iuoeulafüm de 1./436 cobayes avec 718 échantillons 

de laits bacillifèr,es - conclueHt. qu'à 60°, le bacille de 

Koch a disparu. White (81) ne peut le déceler dans les 

mèrnes cond'itions pm inoculation du lnit, provenant d'une 

vache atteinte d'une lésio11 spt'•cifique de la mamelle ou 
sonillé par iles cultures Oll par le produil fie hroyage de 

ganglions caséifiés. et Ca111eron-Macaulay (82), échom· 

avec du lait souillé pa1·- des c1;aclmts. En 1926, Seele-

1mu1 (82), Macke11s. Priischoldt, .T e11kins t84; et en 1927, 
North et Park (8Ii), dém011tre11t la destrucl.io11 ecrlain:e du 

virus tuhereuleux à G8° en trente milrntes, à 5\l" eu vingt 

111i11utes, et ù GO" au !Joui de dix minutes. 
Quelques observutious contradictoir(,t<.; furent publiées, 

11otan1111ent en l\l2t pai· Au,lersen (86) qui tuberculise un 

,:obaye s11r 6 apt't\'i diauffage ù 63" C. (145°4 F.) pen

dant. tnt:nt(• rninut-es d par Meamvdl (Hl27J;(87) qui co11-
r.J11t : " 1:11e leu1pérnture tle (\2°8 C. (J/t;i" F.) pe1Hlaut 
,, tre1tte minutes 11e lue p:is i11va1·inhi'eme11t 1(, hncillP 

" tubl'rculeux dans le lait, 11at.urellemeut i11kcté, hieu 

1 

" t1ue da11s la majol'ité des cas cette ternpératme soit 
" efficace. ,1 

" 11 est tout de même évident qu'il existe. e111l'e ·60 et 

" 62" C, pendant une durée de vingt ù trente minutes, 

,, uue zone neutre. rie tempéi-atu,·e nous assurant de la 
" destruction ries baeth·ies pathogi•11es, sans modifier la 

" crème ni les cal'actères physiques et chimiques du pro
" tluit 1> (88). En opénwt tr fj1 °, la marge serait suffi

sante pour ne pas tomber dans les inconvénients d'un 

chauffage trop fort ou d'une tPmpémture trop faible, ù 

1,01Hlitiou toutefois qur la tormotio11 de 111ousse. ,i l'a1Ti

l'(;1, illl lait tfan.1· 11,s clw111./Jr1•ur.1·. suit soiqw,userru•lif 1·111-

prichfr. Fl'ieber n'a-t-il pas co11staté qu'u11e écume. épais

~ de 7 ù f2 em., pe1·sist.e pa1fois dix ù vi11,gt minutes et 

tJ11e sa te111pératt11·e 1.·este i11f(•rieu1·e de 10° à celle du lait ; 

oe qui rend possibles les réinfeetioni; nprès ehauffage (89), 

" Il ne doit y avoir aucun doute de ce que la pasteu
" risatiou feule soit le trni1e111e11t le plus effectif du lait ù 

" consornme,·, si l \m veut olJtenil' 1111 lait que l'on puissP 
" réellement gu n111ti1· d11 poi11t de vue ll~·gitin ique e11 rnf•

" me t.emp.s qu · il doit conserver autaut que possible ses 

" qualités naturelles » (Hü). La pasteul'isntion basse s'est 
répirndue dam; Je monde entier. 

Stassanisation ou pasteurisation en couches minces. -

Hécemment, Stassa110 1!l1 1 vient (le prnposer ruis de 

fai1-e appliquer industri·ellement pal' la laiterie cent.raie 

de Strasbourg. sn « Stassmri.1·11/ù,11 ,; 01, " l'fülfUi'isatùm 

1•11 1:uw:lu'.1· mii11:1•.1· "· LP liquidt• · en traitement s'écoult> 

p11tre deux surfones cha u If antes paraJ lèles. sous mie cou 

clw lie 1;2 rn /m ou de 7 ù 8/ 10 de rn/m ù la vitesse 
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de 1 mètre paJ· seconde. Le lait est porté ainsi ù 75° 

pendant huit à dix secondes. ·Ce procédé est basé sm· les 

trois principes suivants 
1 • " La tlurée du chauffage est le facteur priucipal des 

" altérations provoquées pai· la chal-eur. Au contrai,~, le 

u degré ,le température clans cei-taînes limites, bien en

,, tenùu, n'Y. joue qu'un rôle secondaire ,, ; 

2° n L'attraction ùes microbes par l'adhésion capil-

u lai re des parois ,, ; 
3° " L'efficacité (l,e. l'effet meurtri er du chauffage sur 

" les microbes. entre certaines limites bien entendu, bien 

u loin d'être en rapp.ort a,·ec le tlegré <le la température 

" rm1)loyée ou mème de la tlurée .ùu chauffage, dépen<l 

« principalement de la manière selon laquelle la chaleur 

« .i:1.-;t transmise aux microbes "· Le mode de transmis

sion le plus efficace sei-ait constitué par une paroi métal

lique, faite d'un métal doué d'une très faible capacité 

calmfüque. 
Avec ce dispositif; le luit se rapprocherait le plus du 

lait c1·u c:orre.spomlant, ,\ l'ôgard des constantes physico

chimiques. La teneur en acide carbonique serait peu in

fluencée ; neules, l'acidité et la viscosité se1·aient modi

fiées, mais dans des limites Jlli.lindrie!, qu'avec les autres 

pa.steurisateurs. 
Du point de vue bactériologique, il semble que les 

micrnbes !lu groupe col,i. les bacilles laotiques et les bac

tél'i-es thermophiles s_oient détruits ; aucune publication 

ne meutionne l'action sur le bacille tuberculeux. Nous 

savons cependant. par communication personn~lle de M. 

Strassano. qu'une expérience, portanl sur plusieurs cen

taines ct.e cobayes, se déroule actuellement cl'une façon 

très ne tt.emeüt satisfaisante (92). 

/,({ 11asf1,urisatio11 rt aussi .w~ in<liwtio11s pour la f allri

ntlio11 du (ll'W'l'I' f'/ rt,,s fromflfJl'S : e lle ent.ralnerail la 

stérilisation des sous-produits, contribuerait ainsi à hl fois 

à pr<ltection de fa sunt.è de l 'homme, à l'éradication de 
la tuberculose porcine et ù l'amélioration des qualités des 

froma ges et du beUI're. 

Pour. les fromages, la past,eu risat.ion est-elle possible. ? 

Ce procédé, p11esque inconnu en France, est pratiquement 

ut ilisé sur une échelle de plus en plus considérable en 

Suède, Australie, Nouvelle-Zélande et. Allemagne. Les pu

hh./:al 11111'- i lt• H,,stillg'l'l'll (!J:{ 1, L nlrl r!H1, 811'\ f' IISUI I ' !15), 

Robinso11 (9f>), Liud :97), llilhem et Weig111an {U8), 

sont inléressa11 tes à ce sujet. C'est la paste11risation 

basse, préférable non seulement du point de vue sécurité 

mais aussi du point cle vue industriel. qu' il faut a~opter 

r.ncore dans ce. cas, car (( la possibilité de cailler reste 

" intacte jusqu'à 65° ; au-rlelù, la coagulat.ion est moins 

" bonne à cause rle la dissociation des matières nlbumi

" noîdes et de la précipihition drs sels die chaux qui ont 
" une influence énorme sur la coagulation de. la caséine ,, 

(99). 

La pasteurisation est toute indiquée aussi pou,· la fabri

cation du beul're ; les avis sont pu.rt.agés ,<;ut· le choix du 

procédé. Faut-il past.en-riser avant ou après l 'écrémage '! 
Si Ir chauffage entraîne un retard dans }:a montée natu-

1· •IJp d(" la 1·l'i1mt·, " li u 111111 il (l,· vnn 1Jc I' OC'1 émag-1• t •(~ I1 I T'I

" f11,1..:t' , ln pn:-.tr11r•1sn11011 11 · u I p, 11111· mll11PtH'P 1w,iAn1-

f( fiante. On a prouvé, en effet, que· les écrémeust>}; aotuel

" lt>.'> donnent un résultat. aussi bon avec un la.it. à 30" 

,1 qu'avec relui chauff{> à !JO" ,, (72). Gé-néralernent, la 

pasteurisation haute, ap1·i•s é-crémage, rr11nit tous les suf-



frages ('Hl' ntH'lllH:' rnodif'iratio11 chirnjquP du beurre ne se 

pn1rluif. (100 J. Effirfü•e pour améli(Jrer ];1 qualité de la 

ct·i)me. cette pra.tiqw• a le gros inconvénient de laisser des 

sous-produits, lait écn~mé d easéine, bacillifèrcs. 

La pasteurisation n'attl'indrait pas les toxines· du ba
<:ille tubt·rctileux (HH). " Le !nit des animaux tuberculeux 

" et des vaclies tubrrc11lm1ses, mêm~\ stérilisé, détermine

" niit par sou usage· prolongé c:ouinw alim€tlt, une intoxi
« cation lente de rorµ;nnisrne » (102). Dans sa 1•{•cente 

lhêsr, Elizé (103) a dfo1011tré l'effet des toxines du lait des 

animaux t11lwrculetix mais njcn1te judieie11sement : (< Cette 
11 action ne devient apJl1·(·eiaiJle ([lie dnns lies c:onditions 
11 tl'ès particulières et nssrz rarement réalisées dans la 
,, p·rat.ique. ,, La persi,stance des toxines tuberculeuses 

nprès chauffage ne doit pas faire rej,t>trr la pasteurisation. 

La pasteurisation parait 1·cma.rquablement simple, ce
w·ndant. les difficultés d'exécution sont sérieuses. (( Dans 

•< la prntiquc. il y a 1wu clc• !nits pnst.eurisés, si l'on en

' t.elHI pa1· lù, des laits traités ,wec efficacité ► > (104). 
Cl.' 11'1isf 1ms la 1wstmtrisa/io11. en ,,tfo-mèm,1 qu'il faut 

ml'/ tn• 1·11 caw•1>. mai.v Sl'S Jrror:,;d1\s. " Si la pasteui'isation 

<< du lait n'a pas dotrn{: les rés11ltHt'-i qu'on en attendait > ►, 

c'est qu'elle n'a pas élé l'objet d'une surveillanoé cons

tante, sévère, exercée par un homme .expérimenté ; c'est 

qu'elle est trop souvent occulte. Tout,es les critiques, si 

11omhreuse,,; et si justifiées, que l'on a adressées à la 

pasteurisation, s · écrouleront quand un contrôle sera im
posé pour les appareils, les hâtiments. les maehines, le 

J)f'l'SŒrnel, etc ... , quand toutes les opérations ooront mi-

H 

11uliPt1sPme11t s111vies. Que peul-011 at tendre d'appareils, 

dômuHis de dispŒitifs de co11trôle automatiqu,e, certifiant 

·ljlle le lait a bien séj<iu1·né le temps voulu dans les cham
bretu-,-.; et que la tempél'llture s'est réellement mainœnue 
nu (Lt'gré désiré ? Aucune réaction chimique ne permet., 

eu effet. dt> contl'ô]er ces orérations (-105). " Aucune des 

" méthodes (épreuve Ile la catalase, épreuve cte Scha1·
., rlinger, épl'eu\',e de l'a réductase, épreuve de Storch, 

" épreuve de l 'albui11ine) ne nous permet de donner une 
(( certitude cnmpJèt.e s111· le chauffage et·surtout sur l'im

'1 portancL' du chau!fagc du la it. Il fout les r.ombiner pour 

(< avoir des résulta ts plus l)l'éci.s " (106) ; encon~ sont-ils 

trop peu sûrs . Sans contrôle médical du personnel, ne 
prut-on cra'indre ime 1·pinff>clion du· lait après chauffage '? 

La pasteurisation ne doit pas, en effet, comprendre la 
seul,e phase du chauffage mais doit ètre · suivie d'une 

de11xième aussi séri,eusl' : La 1n·ot,icfiu11 conlrl' /outr• rr,in
/f'dio11 1ûtérimm,. 

Au Congrès International de 1H23, Van Den Burg (107) 

demandait tr·ès justement quP la désig1mtio11 ile " past1:u

risë '.' fut limitée au lait ·qui a vr·niment été traiU~ de fa<;on 

ù ce que la santé du consommateur ne comTr.: aucun ;'is
que. 

(( La pa.'itenrisation est une méthode économique et 

" efficace rom· supprimer le dânger qui se dissimule 

'' souvent dans le lait. Elle a quelques inconvénie~t.s, 
" mais le fait qu'elle sauve de 11ombreuses vies humaines 

« et prévient de nombreuses maladies, contrebalanoe el 

" au-deln ses inconvénients dont beaucoup sont t.héori

" ques )) (-108). En particulier la crainte de :l'avitaminose 

ne doit pas éc11 rter la stérilisation ou la past.€urisat.ion 



<lu lait pour les nourrissous soumis à l'allaitement arti
fi<·iel. " l,'iuf,,ctirm t/11 /(li / i•sl 11lus à i:mi11rlr1• qw• la 

" 1-ai•f•iu·f' 1•11 rita111i111•s n, (10!1) qu'il est facile de crnn

penser par l 'a<lclition de jus de fr11its (oran14e) ou. quand 

c'est néoessaire , d'huile de foi-e de morue. Le reproch_e 
de la mauvaise assimilation du lait c·hauff~ ne saurait 

être ret enu puisque, d'après Terroine et SpindJer, les 
laits, " crus ou ayant subi le clm.uffnge, présentRnt des 

« coefficients d'utilisation digestive des mat.ières albumi
( noïdes et des cendres rigoureusement identiques » (HO). 

Autres méthodes de stérilisation du lait. - D'autres 
méthodes de ,-;térilisation ou d'assainissement. ont été pré

conisées pour le lait, ce sont. : 
f O Ln. stérilisation par les rayons u,lt.ra-violet,<; 

2• Stérilisa.tion par l'électricité. 

Rayons ultra-violets. -- Ln stél'ilisation 1lu lait par les 
mymis ullra~,•iolPlS a été essayée dès que !'ou a reconnu 
J'artion hactérjcide de ces radiations. Les résultats n'ont 
pas été encoura1.:-eants ; l' opacité du lait rendait c.lif~ci~e 
et incertaine l'action des radiations. Le goût du lmt eta1t 
modifié et le rendait imbuvable. 

Elec.tricité. - Di>s 187!1, Cohn et Meudelsohn (111) re

cher-chnient les e.lfets de l 'électricit.é sur les bactéries en 

suspension dans un liqui{le. Mais c'est ù. la suite des tra

v<tux de Spilker et Gottstein (H2), de Thorton (H3) ~e 
ta stérilisation du1 lait par l '{>leclrici lt\ cl 'abord tentPe 
au laboratoil'e , fut lancée dans l'industrie par Beattie et 

L<·wis. Elle est act.uell~ment exploitée conunerciale(l]fl)t, 
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bien que timidement, clans plusieurs régions ou villes : Les 

l•:111 ts-llrd.s f J f l 1, la llr tl lH 11d1• fi 1.iJ, L1 v1•1·pool (I Hj1 TM

lt' 1',•11l1-t rlr"ipn.-.1h fs 0111 ett ÎllHl;{Jllés J,. prir ll'i tH• est lou

,i11111" 11• u11ln1 f' u.> lt11I. ri·d11111fl'é II W . s'~roulc Pll jPI-. 

l11inl1•r 1·11111p11s dun~ 1111 o u Jllusif' llf'~ h1bc•s fl<' \'H t r•t• u11 

ilf• 111 ir-c1•l11 11w, purl ,111 1 nhrsieurs s1t1 il'.c, 1i'(•k•Pln1rh•~ rJtlf' 

lntH•r·~ 1111 1•0 1rr-i-LIII !lllt!l'llaltf cl '.1,<,srz fml rnlUlfW (:i à 

, .IIIJ// 11111 -. l'i d ' u11e Îlllt'll -.ilr t]p 2 ,1 2,i> amni\ t'l'S. ' ,(' 

1•11111 11111 11 ll 1•111alif 1•st wHérl' a 11 ~1mra111 conl11111 qm. 11111 

rh·elml.1•~'. d{>t•o111p11.'-i' 1·1•1 Iain~ t;U•t111•11t-. du laîL Lli 1111-

1·1\1 1 I' 11r:l,io11 e .... r 11< 1 q111• lqrw),,. sl'<•m1<J p.-. l .i•.... il.110 lyseb 

(( montrent qne la. composition chimique. n'est pas altérée 

" (autant qn' uoo analyse chimique peut l 'assurer), que 
" l'nritl il i'• 11 \•..,1 JNl l.i il ll ~lll t ' lll l't ' (t·11 <JIi i f'sl Ù\'lfl4'111011"11I 

" rlû à la destruction des bactéries) et que le: pouvoir de 
" conservation est augmenté. M. Roberl<; établit aussi que 

" la la<'I R lhum1111• 11 • ,•,t p:is riou~u lt•, · 1u11 IP I nul11 1111•ut 

« électrique . Les enzyml.'s ne sont pas détruites i, ( f17 ). 
l ,1

, \J ln111111 ,._ -,1•1·11 11•111 11'-.l't'(•lt;i•s . lc·r1•1 pc11I i\tr,· e\at l 

pour la \'itamine A et B, ne ! 'est pas à coup sûr pour 
l'antiscor-hut.ique C qui. d'aprt's Va11 Lee,·sum (1 rnJ, Sup

plée (119.), Hess et Weinstock (120), s'altère. immédiate
ment au contact du cuivl'e : or, les électrodes étant en 
cuivre, il n'y a aucun doute sur la des~ruction absolue 
ri t> ,.,, f11 !'f1'111 1w1·1·-.-.i111•1•,. 1.r lai! 11 .,.,, 1111 ... seulement 
« rendu inoffensif vis-à-vis des bactéries banales, mais 
" dans deux cas, oü le contrôle fut. fait vis-à-vis du ha.cille 
(( tuberculeux, le lait traité par 1 'élootric.iité fut trouvé 
(( exempt. de tuberculose ,, ( 117). Les expériences de 
contrôle, entreprises posté rieurement, donnèrent réguliè
rement un l'ésultat identique ... Le lait emp.Joyé pour la 
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« noul'riture (le,<; Pnfanls donna toute salisfaolion ,, (i2J). 
Le mode d'action du rrorédé n'est pas encorr. exacte

ment déterminé ; effet, purement thermique pour les uns ; 
cffet.-purement 1•lectrique pour les autres (c.lont Il l'altie) 

rar il semble assez singuli~r qu '1me température de GO 
ù 63° puisse en quelques s~rondf\<; 1 uer des bactéries aussi 
résista11tes que rertains coli et surlout le bacille rie Koch 

O'antres procédés de stérilisation ont été essayés. Ils 

ronsistent. dons l'action combinée d'un<' lempérature peu 
élevét• el C?llc d<> l'enu oxygén~. C't~-;I la « Buddisation ,. 

el le " /l1•1·hyclra.1·,, Milch ,,, qui n'ent.raînf'nt pfls la ~t.é1·i

lisation recherchée et ne donnent 11u'une i,;nuyega.rde appa
rente. 

Chauffagr à 80''. pasteurisation busse. Stassanisation. 
tràit·:ment. électrique, applicables dans les grande..,; explôi
tations, les groo centres cte nin1assag-e, certains syndicats 
laitiers. quelques fil'mes biPn organisées. ne peuvent êtr:> 
envisagés chez les petits prod11cteurs vendant directement 

aux consommateurs. Le1irs groupement.<; coopératifs résou
draiPnt peuf...êt.re la difficulté, comme dans un autre ordre 

d'idée, la création des beurreries-caséineries de l'ouest, 
ù la suite cles l:'ffort.<; cle Biraud, a résolu celle de la pré
paration du beurre. L'obligation cle l'a.<,saini~ement du 
lait motlifiernit profondément le sy.slrme habituel de 

distribution et obligerait à la vente en bouteillP.s. Ceth~ 
pratique - corollaire à peu prPs indispensahle cte la pas
teurisation - peu c1éveloppée dans les grands C'entre::; et ù 
peu prè<; inconnue. dans les pP.tites villes et la campagne, 
soulèvera c.le grosses oppositions de la part des laitiers 
ancrés dons la routine. 

2 

Toutes les méthodes de pasteurisation ou d'assainis

sement. du Ja.iit. ne sont que de.<; paUiatifs, qui, souvent, in
dispensables du point ilP vue hygiène, ne sont peuf.-être 
pac, t.rrs recommandables tlu point de vue diétét.1que .. u S'il 

« est certain, dit le Professeur Vallée, que la seule con
(( sommation du lai1, préalablement bouilli, constitue Je 
« meilleur moyen d'écal't.e1· tout. dang,t-1' de contagion pnr 

" ce prO<luit, il est indiscutable qu'à certains enfants, 
'' qu'à beaucoup de malades, le lait. cru est indispensable. 
" L'on doit donc s'engag~" dans In voie de la p1·oductioli 
" d.'un lait pur, dépourvu de !Jacille,s tuberculeux, qui 
" puisse, sans le moindre danger, être consommé à l'état 
" cru.)) 

Pour éviter l'infectiosité du lait. cru, deux voies s'ou
v1-ent à nous : 

a) J,,'wrtN dr! la proihtr-tion Laitièr,•. dès te d/>but de lo 

maltuliP, /Ps rachr•s f1tbnnilP.u.1·1{s et ru' pennettrf' ta l!elllt' 

ri la consommatiou qw• du lait rtr Ntc/1P l'Pt:mmu,, abs0Tu
mn1t indPmni·: 

b) Pm11•.,·/lfr/'1', /H//' ton~ /1's 111oyl'11,1·. (•r;r(l(Ncativu rt,, /a 
t uh1•rculos,, ho1·i1111 • 

La tubcl'oulose, dm1s !ont.es IPs espèces, a un début in
sidieux qu'un exameu clinique approfondi ne permet pas 

de dépister·, L'emploi systématique et répété de la tubercu
line vient he1u-e11semt>nt éclairrr le diagnostic et permet 

d'indiquer. sinon la lor.alisation, l'él.er1due et l'ave11ir lfe 

la lésion, du moins l'évidenr.e de l'infection. Toute réac-
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tion positive devrait faire élimir;er de la production lai

Lière l'animal réagissant. « Jl est 11ossible t111e ce sujet 
"' n'élimine aucun bacille et que, pe1Hla11t d·es semaines, 

cc des mois ou des anné?s, il soit pa l'faitement inoff,ensif. 

« Mais tout ù coup. sans qu'aucun signe avertisseur soit 

« perce·ptible, ses déjections ou cel'taines de ses sécrét:ons 

" glanrlu.laires (le lait. surtout), pem·eut renfermer des 

,c baciJl.es virulents. " (122). 

En Franoe·, certaines firmes, certains syndicats, cer

taines œuvres d'assistnnce et quelques propriétaires pré

rnyant.s nnt recours, depuis longtemps. ù la tuberculi
nation régulière df leurs effectifs. Ce1k p1·at.iq1w rw s't'st 

maJh-em·l:'1u:s.emenf. pa!s encore gùnéralisée... wut-è/PI' û 
rau.1·e dl' la f ray,,w· df's m1•s1rres "dmiuistmtiri·s. Lt-~ ln it. 

rie vaches tuberculiné'e.s est encore l'infimf': partie de la 

production totalf\ 
Depuis la guerre, les Anglais ont fait un gros effort dans 

ce sens. Ils or1t commencé à prod11-ire des lait..<; contrôlés, 

exempts dP bae,iJ'les tuberculeux. Ces laits sont catégo

riisés selon leu!' morle de production et leur teneur en 

bactéries : 
Certifil'(l Mi.lk : Lait dP va<'.lw tuberculinée. mis <lirer

ternent en bouteilles ù la ferme : 
Grade A Milk tuberculin tl'sfrrl : Lait. ile vache soumise 

à la tuberculine. n'étant pos nécessairement mis en bou

teHles à la ferme; 
Grade A Milk : Lait de vache, non éprnuvée ù la tuber

culine. mais examinée tous les trois mois par un vétéri
naire. Il n'y a dan·s ce cas ouc11ne ~nrantie de l nbsenee 

de tuberculo~. 
A Reading, sous l'impulsion de Sknhouse Williams et 
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de Golding, le mouvement a été particulièrement impor

tant. « Enviro11 f/6' du lait consommé ù Reading. ville de 

" 100.000 habitants, est du lait Grade A. T. T. ,, (12:1) ; 

,c 40 % de ce lait est consommé dans les hôpitaux. te 
cc reste est vendu au public, plus spécia.lement à la classe 

" ou1Tière ''· c, Le lait co11trôl'é gagne toute hi contrée ,, 
( 12i). Les Amfricnins distiugueut aussi, dans la " 1lJelvi11 

Catryorisatùm )), qui date de J908, quatre quali tés de 
la its : 

Crai/,• J : Lait pastcu l'isé ou lait cru. recueillis dans 

toutes les conditions tl1e salubrité; ne contenant qu'une 
flore bactérienne peu élevée et secrétés ·1)a1· tles 1 , vac.1es 
sûrement j,ndemnes de tuberculose-. 

Catëyorie /J : Lait pasteurisé, J)J'OVenant (le h rac es 
!l'ayant pas subi l'épreuve de la. tuberculine. 

C,tti'gm'ir! C : Lait past.euris(\ provenant. d'exploitations 
quelconques et ne ,·emplissant pas les conditions des ca
tégories A et B. 

Le lait certifié est cc propre, pur, d'u11e co111posiiio11 uni

forme, venant de vacha<; salubres et protégé contre la 
111aladie :et la colltamination )1. Pour Rosenau ., il repré

'' sente un de ces irléals · qui d'abord semble imaginaire 

cc et impossible à atteindre, mais qui est ,en réalité un 
" fait accompii " (125). 

La catégorisation et le co!ltl'ôle des laits requiè,·ent 

une parfaite é<lucatio11 du JlJ'OlhtdAur et du consommateur· 
môme racultatifs, ils soflt pouI· l'instant, .sauf au,~ 
alAntours de certains gram!s rentres, inapplicables eu 

France. L'éducatiu11, loin d'ètl'e ébauchée, de1m1ndera de 

longs et persévérauts efforts. Le prix de vente et Je prix 
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d'achat importent seuls actuelle.ment dans l'esprit du pu

blic; te côté hygiénique lui échappe tola{i>ment. 

~ 
J1 est très difficile d'avoir un troupeau exempt de t.uber-

eulose. Les chances de réinfection, en particulier lors des 

achats, sont communes, Lu. lutte entraîne de lourdes dé

pimses, souvent inutile:; en raison du mauvais aména

gement des établtis qui rend illusoire toute d~sinfection. 

Peut-on accepter sans réserve !'_évidence qu'un troupeau 
nn peu important soit vra.iment indemne, ,'ii la tubercu

line n'est pas systématiquem~nt, correctement et fréquem

ment employée ? Appliquée sans toute la con1ection vou

lue, la tuberculiné ne donnera qu'une fausse sécurité. 

<< Nous- avons eu· plusieurs exempies de troupeaux soi

rc disant indemnes, qui ont ét.é soudainement atteints par 

1c la tuberculose i, (85). « Nos statistiques ont établi que 

1c près de 7 % des troupeaux entièrement accrédités se 

« réinfectent et nous avons constaté que la majorité de 

1( ces troupeaux se l'éinfectent par de.s moye11s; très natu

cc reis " (126). LI faut, en effet, compter avec les bovins 

qui peuvent héberg;er dans l'organisme un bacille tuber

culeux encore libre, auquel les phagocytes n'ont pas en

core osé s'attaquer, et qui ne présenteront qu'au bout 

de plusieurs moi.s le follicuLe, dénoncé, pur la tubercu

line. Le dépistage par la tube,rculine doit être suivi , de 

! 'élimination immédiate hors du troupeau, de tout ani

mal réagissant. La tuberculination de l'effectif animal 

doit s'accompagner de la surveillance médicale du person

nel pour éviter les souillures accidentelles du lait. Les 

difficultés sont &um·mt:..'> et les résultats n~ correspondent 

pas toujours aux sacrifie.es consentis. Obliger lies pro-
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priétaires à n'utiliser pour la production du lait que les 

\'aches qui ont été d:éclaI'ées saines par la tuberculine, 

ce serait r·endre, tians les contrées où la tuberculose es1 

fréquente, l'industrie laitière impossible. 

L'élimination de la tuberculose, pa,. la tuberculiue et. 

l'abatage plus ou moins 11etardé des réagissants, ne sau

rait qu'être très lente. En raison de la dispe:rsion des ba

cilles et des difficultés de désinfection des étab}es, il sera 

pllls efficace et. pfos économique de s'orienter vers une 

\accination syi5tématique du cheptel bovin. (( L'infection 

« tuberculeuse est si communément répandue, elle est si 

,c intense dans certains milieux, qu'on ne peut guère en-

c visager sa limitation d'abord. son extinction ensuite, 

1( qu,e par la vaccination de tous les hommes et de tous 

Cl les animaux tulJel'culisables " (21;: Cette vaccination, 

réalisable dans la nature, peut l'êtr·.e grâce au procédé 

Vallée (127) ou au B. C, G. (12~ .. Les heureux rèsultats, 

publiés en 1927 112\)l, ouvl'en1 le's plus larges horizons, 
et îl n'est plus utopique d'entrevoil' la disparition de la 

tuberculose humaine ·et de la tuberculo5e bovine. 

« Il appartient doric aiu oryanisations df' lutte anti

<( f11lwrcuteuse et au;i: sernicès publics d'hygiène dP cha

" que nation, d'en diffuser l'usage (du B. C. G.) pour 

« assu'l'er tout au moins dans le plus bref délai possibl<', 

" la préservation de l'rmfance ►) (122). 



CHAPITRE IV 

LÉGISLATION CONCERNANT LE LAIT TUBERCULEUX 

Les Pouvoirs publics, après êtr,e demeurés longtemps 
indifférents aux dangers du lait tuberculeux, ont réagi 

depuis quelques années et târ,hé d'y par.er par des lois 

d'hygiène, par la police sanitaire des épizooties, par la 
r·èglementatioo <lu commerce du l'ait. (1) Mais, fait 
étrange, ils ,;e- sont, semble-t-il, dw:antage attacht's à la 

protection ries animau:1: qu'û celle de l'homnw, quelque 

peu délaissé. De nombreux textes imposent l'assainisse

ment. des sous-produits, destinés au pm·c ou au v,eau. Ha
res sont ceux qui étendent ce,tte oblig-ation au lait 011 dé
rivés, consommés par l'homme. 

D'une ma.niè1·c générale, le.s législations visent à éeal'ter 

(1) Nous r.xprimons notrP plus sincèrf' gratuu(ie aux auteurs 
•'trangers, qui, très aimalllPrnent, 11ous 0111 cnnnrn111iqllP les lo ifi 
ou l'ilgl;,rncnts éle leur pays. Nous re1nellons qne ln <lifflculté de 
lrnduire ou faire traduire, nous .ait ernpêcl1é de eil<H' quelque~ 
loi, les Finlamla.ise.s entre autl'es. 
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ùe la prnduction laitière les seules vaches ù mammif.e tu

berculeuse dont le lait est süremenit virulent, sans tenii· 
compte 1, des srrurces ·ùauctusien,ws 1ù' bacill'es tubercu

" leu.i: )> que peuvent secréter, e11 dehors de toute lésion 
clinique de la mamelle, les réagis.santes à la tuberculine. 

Elles négligent les souillures étnrngères et plus particu

lièrement celles apportées par l'honime, chargé de la 

traite, des manipulatious ou de la vente du lait. ENe~'3 n'at

tachent qu'une importance secondaire ù la néœssité im
périeuse de rlébal'l'asser le lait cles bacilles qu'il peut 

renfemier. Dans presque. tout.es les nations. J,e légL~latem 

a fait preuve de la p.Jus grande timidité et a laissé aux 

autorités municjpales Je souci d~s m~sures prophylacti
ques que lui-même aurait dû codifier. u A ce propos, il 
,1 est pénible, de l'econnaître que la protection est moins 

« sévère et la sürveillance des laiteries moins h:en orga
" nisée que celles des abattoirs ,, (130). 

Danemark, -- Le Danemark.. sour.ieux de l'avenir de 

l 'éleva,ge industriel du porc décimé pal' la tuberculose 

propagée par Jeis sous-produits la ititrs, fut le premier ù 

imposer, en ])lus de l'abatage obligatoire des vaches ù 

luberculose mammaire (131), le chauJfage du lait écrémé 
et du petit lait, destinés aux miimnux. 

Prusse. -- La Prusse suivit l'exemple du Danemark 

Dès 1909 (132), ' lait écrémé, sémm de fromagerie •e1. ba
beurre Ile pouvaient plus ètre livrés pour J'homrne Oil 

les anin·,aux, (Ju'apl'ès avoir Mé chauffés: 

11)' Sur IL' feu libre jusqu'ù ébullitiuu l'épétée : 
/1) Par la vap,em d'eau jusqu'à 85" ; 



cJ- Au baiu-mari,e pendant 1111e mi11utt· ù s5• ou trente 
minutes à 70". 

Dans le cas de mammite tuberculeuse, le. lait., même 
clwuffé, 11c peut être utilisé comme alirmmt. de l'homme 

Ott pour d€s (( préparations d:e laiterie " (133}. 

Grande-Bretagne. -· La Gra11de-Hretag11e, pour ne pas 

rester en arrière, promulgua de f913 à 1925. une série 
de u T1tbl'rculosis 0'1'1lr•,•_ç " ( t;HJ d plusieurs (( il'1ilk a11d 

/Jail'i<:s ,l ets » (135) applicablfs ù l'Angleterre et l'Ecosse. 

(( Le lait prorluit par toute vache qui est ou paraît at

,1 teinte de maladie chronique du pis ou d'amaigrisse

,, IIW!JI 111h~·1'1'11lt·u., 1111 111 11 ,..;t a1t~•11llt1 <l11 l1 )U\ t'l 11111tllf}III ' 

« et pr·ésente des sigues cliniques définis de tuberculose, 
11 ne doit pas être mélangé ù d'autres laits jusqu'à ce que 
" lu 1,wJi,, ail ,~te • \0 1111114' 11111 1111 vrlt"r1111111t•-i 11spt•r•

<( teur. 

" Ce lait doit êtn' imrnüdiatemt~nl bouilli ou stérilîsé de 
" tout autre manière. C.cs ùispositio11s sont également a.p

u plicables au luit ù'une- rnche qui u été en contact avec 
« tout autre animal ayant fait. l'obj,et. ù'une décision 
, ù'abatage, depuis ·1a date et la notification de cette 

« décü;ion jusqu'à l'abatage dudit animal . 

u Il est interdit à toute [)erst11111e agissant par elle-même 

« ou par l' intenu~lia ire de tout t>mployé ou agent, de 
« vendl'e, offrir, ou mettl'e eu vente, du lait prownant 
u d-'une vache atteiute de tube1·culose du pis. » 

Une séde (i.e règlements, dont le :plus important est le 
,, Mil1' (s1,écüll llrsiyw1tio11 ) Or<L,,r " <l11 2H mai 1923 (136). 

codifie la catégori.sation <l<:>s lilits. 

La pasteurisatio11 n' a pas élê l'objet de lois spéciales. 

Hollande. -- Avant la promulgation du " 1141-ll,!u•.,·luit ))' 

pour éviter la transmission de la tuberculose bovine au 
cheptel hollandais. Je, babeul're et le lait écrémé. ù l'ex

clusion du petif-lait pour lequd aucune mnsnre n'était 
envisagée, clernient. ,-;ubir une « pastemisation capable de 
« net1tn1liser la réact.ion d€ Storch >) (137). 

· L'Edit royal d11 lait du 6 juillet 1925 (138) amplifia 

toutes les instructions. Le lait tl'animaux, atteints ou 

soupçonnés d'être att,einti; de tuberculose ouverte, est 

impropre pour l'homme; il ne peut être méla.nq;é avec du 

lait sain Pt ne doit êtl'e cont€n11 que dans des récipients 
pol'tant l'indicalü>n très lif;ible de (( Melk 1'10/ zMa• 
l,o,,fo/1" (lait provpnant d' animaux maJarles) . Cel.te ins

cription p-eut-ètre suprrimée. si le lait. est dénaturé par 
addition de fa1'ine, de déchets <te cuisine ou d;une matière 
cnlorante, le reudant imprnpre püur l'horµme (article 20). 

Tou,te crème vernlue rloit. être t:huul'fée jusqu'à négativité 

cle ln l'éuction de Storch. 

Si lu protection de l'adulh' a été négligée dans lu toi , 
il n ·en est pas de même pom' celle de l'enfant, puisque 
IP lait " pour n1fa11ts » ou (( 110,tr 1,ourrissons " est soumis 

ù lu .pasl-euri-;ation. La dénon1inati.u11 dl' " lait pasteu
ris(," ne s'applique qu'ù des laits, indemnes de coli-bae-it

Jes, d'un taux bactérien infé6eur à 25.000 germes par cc. 
et re11fermè; dans des récipients on bouteilles hermétique

meint fermés. 

Les connnu11res hollandaise.s ont Je droit (conféré par la 
loi) i1·interclire ta vente de tout lait non pasteurisé, mai.s 
aucune u·a. jusqu'ici, 11.sé dr ce pouvoir. 

Norvège. - - La prophylaxie de la tuberculose bovine 
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est libre en i\orvège; jusqu'au 12 décembre 1923, l'Etat 

cottvruit tous les frais de tuberculinatio11: toutefois, les 

propriétaireis ayant réclamé cette intel'vention prenaieut 

l'engagement d'abattre les réag18sants et de ne pas ,,eu
dr~ ou fail'e usage du lait pl'ovenant d.e ces animaux. N'a 
jumai8 été ap,pliquée pour la tuberculose, la faculté qu'a 

le M ini.stre ile défoudn, aux laiteries. fronia.geries, négo

ciants en lait, ùe livrer à ln con.sommation des animaux, 

<lu lait, .sérum, I.JaùeurrP< ou autres sous-prnduits, qui 

n'auraient pas été past-~urisé.1., ou cuits (at'ticfo i5) (139). 
Le Conseil dt> Santé (HOJ 1wut zm,lliber la vente du lait 

de ferme où des tuberculeux soigneut les vaches 011 mani
puleiot le lait. 

Suède. - Depuis le 1 cr janvier 1926, tous les dérivés, 

11ttl1Jl • 1 -.1•111111 dt•! \ Il"• Jt,11' IL·:-. lnllr111.'S s11t.:ih1•,..('~ po111 

ralimentation des animaux domestiques,. doivent être 

chauffés au moins ù 80" C. (141), sauf d'exceptionnelles 
dérogations, acc:onlées par le roi a1m'·s de longues et llli

nutieu~es enquêt.es. Tout.es 1-es fois que, pour une 1·a;.s.<Ht 

indépendante de la volonté tlu laitier, !e chauffage n'a 

pu ètre efff''Ctué, l'acheteur doit en être avisé par écrit 

lors de la livntison. D,ms tous les cas, les bou.es de 0entri- ' 

fugatiou sout quotidiennement brûlées. La pasteurisation 

haute est seule ment.ion née dan~ cettP- loi; cependant, une 
laiteri~ suédoise, qui avait sollicité une autorisation spé

ciale du goll\erncmeot, a été autorisée ù employer la pas
telu'isat.ion basse, sous certaine.-; condition,-; facilitant le 

contl'ôlc ( r·outrole par i nspe<'Lio11, thermographt>. etr. ) 

(H2J. « En fuit, lu pnsle11risat.iü11 busse a été l'ecouuue 

« offic:ellemeut car chaque luiterie t1ui e,n fera la de-

" mande obtienclra naturellement la même dispense » 

( 111-3, . 

Suisse. - La Suisse 11'a pas de wesrriptions légales 

pour lut.11•1· coutre la t11bl•1·c'11lose bovinP- : En attendant 
1mè loi -t:'n préparation, qui s'nppliqut'ra ,-;ans cloute ô la 

111IH,•1·eulnse humaine et ù la t.ulierculnse animale, un pre-

111i I I' ,., ,1 1'11 ,w1·run1,J1. 1"1111111·1• il, l'ltl t·1·1• . 1,u1· UIH' 11rtlc111-

11ance sui· la répn·ssion des fralHlt'_S. LP lait de vache, 
nttt>:nte de tnbercnlosr de la mamellP ou dP t.111.lerculose 

généra Iis6t>, doit êtl'f' cnnsidét'é comme " malsain ou de 
11w111·aisc• qualité ,, {art. 22l. Le commerce fin lait ne 
peut se faire sans a11torisalioI1 d1~ l'autori1l- snnitnire lo

cale <Itti peut soumett.l'e ù un c,rntrôle officiel les animaux 
(nrt. 23) (14.4}. 

La vast-eurisaf.iou du petit-lait u '.est. pas rè,gl1ementée: 
toutpfois, elle et.;t recommandée. nux fromagers et << afin 

" de donner plus de poids ù cette !'ecommandation, la 
" ca;sse cautonal<' bernoi,-;e d'assurance du bétail se re. 

l 1t'-1• ,1 w 1,,· r 1111{' 11111 111111li'' , •11 n ,, d ë ·1 11z.,~1t11·. lo, .i;qu' ,1 

« est prouyé que le bétail a été a.ffouragé au moyl'n ile rè
u siclus de la fal,ri!'ation du fromage, non pasli:'111·isrs " 
( 14,5j . 

Belgique. - - Le wernier ri>gl enient belge clate de 1!125 

(f!t6J ; il inlerditd'utiliser, pour ln production du lait destin!' 

ù l'alimentation, le~ bêtes attci11tes de tuberculose ouve!'te 
l't notmnrnen1 de t.uœrculose tir la mamelle, quell~ que 
soit son ô'.endue (nrt. 10). " Est dédaré nuisible par l'ap-

' plication de l'nrt. 561 <lu Cocl~ Pénal , le lait prnvenant. 
<r.étahles dans l('sqtwlles sont garfléPi- lefs vacht'.c; attein-



" t.i>s de maladies infectieuses 011 contagieuse,<;. (Toutefois, 
" le lait provenant d'étables 0L'1 règnent !lniqnerne11t ln tu

" herc11lose, ù l'exception dt>s nrnrnmites I uhe1·culet1ses, 

" on la fièVl'e aphteuse, peut ètre livré au commerce après 
,, avoir été soumis à l'action de la chaleur dans les· con
" dit.ions que fixera notre Minish'e de l'Intérieur et de 
H !'Hygiène) >> (art. 15). 

Italie. -- Le danger de la t11bercnlose d'origine rnctée 

t\st. passé sous ,silence dans la législation italienne, même 
la plus récente (U.7)". 

Pologne. -- La nouvel le loi polorn:1ise sur la prophylaxie 

de,; malaflit>s infoct.ieuses (U8) envisage_ la question du 

lait tuberculeux. « Article 51. - u.· lait des vaches à 

" tuberculose 011vert.r de~ mamelles doit être immédiate

(( ment dét-rnit; le lait des vaches présentant une tuber

" culose ouverte ile~'- autres organes ou appareils (intes

" t.in, poumon, matrice), ne, peut ètre utilisé qu'a:p,rès 
11 stél'ilisation selon un pmcédé qu: sern déchlé. " L~s 
a 11tori tés 1111111 icipa les publient, piir orfiomiance, rles 111e

sures plus précises. 

Russie. - " La lêg-islation contemporaille do !'11. H. S. 

" fi. rontl'e la 111herculo~e hovine date du 12 juin l92S : 

« Elle implique un contrôle par la tuberculine· de tous 
" les animaux appartenant ù l'Etat, aux communes ou 

" aux pay.siarl,\:i . Toutes les formes ouv.ert.es de tuberculose 
« entraînent l'abatage immédiat. 

" Le lait. rl-e tous les animaux " rl'w1<1 écmunnùi muni

" cipale " dans laquelle la lubrrculose a été n:,~011n11<>, 

,, doil. être pasteurisé. Aucune législation ne vise ln pas

' teurisation générale, ui ln entégorisation des laits dans 

" le sens strict clu mot; mais dans les centres t)rinci
" paux, Je commerr.e met c11 wnte : 

« 1" Lait eru; 

1( 2" Lait paskurisé (30 minutes ù 63" C. ou 1 mi

nute à 85"); 

" 3 ° Lait stérilisé e-t homogénéisé; 

« 4" Lait contrôlé (du point de nie de la teneur en 
mntières grasses, 4 %) ; 

« 5" Lait ganrnti; 
11 Ct0 lai! yaranli est produit PUI' (!Uelqu,es fermt>~ mu

" 11icirmlps de Moscou ou LP11i11grad so11s ln s111'veillanrt' 
« constante des vétérinair,es et des labomtoires. 

,, Ne peut ètre fourni pour les gouttes-dè-Jait et les 

" crèches, qu'un lait contrôlé- et sûrement i.n<lemne de 
" tuberculcse. >> ( 149). 

Autriche. - ,, L'article 4'6 de la loi du 6 aoùt 1909 îUH 

his) concernant la rléfense et la lutt,e contre !{'s épizooties, 
prescrit : " Le lait de:;; animaux, sur tesquels a été établie 

« t'existence de la tuberrulos~ sous certaines formes dé

" signées par le règlement, ne doit pas ètne livré, ou vendu 
,1 avant (l'avoir été rendu inoffensif par un procédé appro-

11 prié. Ce prncé<Lé sera établi pal' un règlement. Les boues 
1
1 de centrifugation ùoivent. ètl'e rendues ino.ffonsivit>s. 

cc Le lait de vae;he à mammite tuberculeuse ne doit pas 
" servu· à l'alirnent.ation de l'homme ni être employé 

« pour des J)l'éparations tle laiterie. 

« Le règlement prévoit. aussi que l 'assainissernent (pres

" cl'it par l'art. 4.6, § 3), dn tait ,les autres vaches tuber
" culeuses, doit se faire par l'ébulition. ,. (U.9 ter). 
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Canada. -- Au Canada, pas Ile loi féclérn le ou provin

ciale: quelques grnndes villes canadiennes. Ottawa, To
l'On!o, Montréal ont engagé la lutte contre la tuberculŒe 
alimentaire. Depuis le pr!'Wier mai Hl26 (150), ne peut 

être vendu éÎ Montréal que le lait clé vaches, tuberculinées 

dam, les cinq jours qui suivent leur nrrivée (ëprr11vc re
nouvelée toùs ]les douze mois au moins). Le lait des va

ches réagissant~s est rejeté de la consommation et celui 
de tout le troupeau dont elle faisait partie doit subir la 

past,emisatinn: Pastt>11risation basse, 1·&elle. effoctuéie dans 

ries machines d'un modèle défini et accepté, contrôlée 
par des appareils euregist.reurs. La dl!r&e cle celte pasten
risatiou clo:·t dépasser trente minutes. Cette· obligation 
p,ersiste jusqu'à ce que la réngissante. immédiatement 

mar·quée d'un félçnn indélébile. soit abnt,t.ue. 
Le commerce du lait est int.errlit aux personnes attein

tes de maladies contagieuses. 

Etats-Unis. - La constit11tîon des Eta ts-l 'nis laisse cha

que Et.nt libre de sa lé.gi,slation particulière: aussi, man
quf>-t-il u11p uni~é de règlementation et les mesures sont
C'lles plutôt prévues dans rles arrètés municipaux. Loo 
[}J'emiers etfor·L<; ont porté sur la catégôrisation de,<, !ails; 
ln premiPre est due à Melviu en Hl07J que ph1sieurs 

Etals reconnaissent et protègent par des lois. Dès 

1908, sous l'impulsion d'Evans, la pasteurisa:tion fut 

rendu.e obligatoire à Chicago pour tout. le lait du com
mr,rce (hormis le certifié). New-York, Boston suivirient cet 
exemple. En Hl22, vingt-denx autres villes imposaient. !a 
pa,<,teurisation (151). Malgré l'absence d'une loi fédérale, 

la pasteur'.sation haute est. presque partout légalement 
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prohibée. La pasteurisation basse est obligatoire dans de 

nombreux états, mais avec des différences très sensibles 
entre les condfüons imposées ; Température, durée d'ac

tion de la· chaleur, etc ... Ainsi, les états de: New-York, 
Connecticut, exigent 61 °1 (U2 F.) pendant au moîns 
trente minutes,, d'autres 144° .F. pendant vingt.oinq mi

nuties; d'autre.5, enfin, 146" F . 

Les sous-produits n'étaient, en 1920, réglementes que 

dans les deux états de Vermont et Pensylvanie (152) (pas

teurisation). Depuis cette époque, grâce à la propagande 

intense par tracts, cette mesUl'e ,s'est étendue. • 
La constitution de troupeaux accrédités aid,e largement 

à la prophylaxie. 

Argentine. -- En Argentine,. pas de loi, mais des règle
ments municipaux. A ~uenos-Ayres, l' hyqiénisatiori (,pa.~• 

teurisation hau,te ou bat-se), est obligatoire. En réa.J'ité, 
elle n'est appliquée que par les laiteries importantes 
(f53). 

Japi;,n. -- Au .Japon ( i54), un tuberculeux n€ peut ven
dre, manipuler les laits, entiers, écrémés et ooodensés 
(arr. 12). Les vaches, atteintes de maladies contagieuses 
ou infectiieuses, doivent être: isolées (art. 13). 

France .. - La. .France, pays rif, •Laennec et de Villemin, 

devait ètre la dernière ù s'inquiéter et chercher à remé

dier aux dangers de la tuberculose alimentaire. Aucune 
mesure- n'existait avant le décret du 25 mars 1924 (155) 
qui mentionne timidement dans son article 2 : cc Ne peut 

ir être considéré comme, lait propre à la. consommation 
" humaine, le luit provenant d'animaux atteints de mala-
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,, dies dont la nomencltüu1·e s. nl clonnéf pur décret du 
" Ministère de I' Agriculture, µris sur a vis du Comité c011-

•< sultatif des épizooties ». Ce décret n'a, d'ailleurs, pas 

encore éié promulgué. Le projet de loi, déposé par le 

Gouvernement en i92t, sur· le bureau de la Chambre des 
députés, projet relatif à la prophyJ.a.xie libre de la tuber
culose bovine, prévoit pour la première fois que le lait 

des animaux tuberculeux peut être dangereux : « Un dé

<< cret, rendu dans les mêmes conditions (avis du Comité 

« consultatif des épizooties), détermine les mooos d'uti

" lisation du lait des animaux tuberculeux ,, (art. 5). Il 

est à souhaiter que la Chambre se décide e~fin à exami

ner et voter ce projet de loi qui ferait peut-être diminuer, 

en attendant qu'il ne disparaisse, le danger que courent 

l,es enfants, en ingérant un lait bacillifère. « En France, 

,, rien ne permet, en l'étal actuel de notre législation 

,, sanitaire, d'écarter les tuberculeux, de l'exercice de 

o certairues professions ,, (i56). ~s tuberculeux pourront, 

par conséquent, continuer à souiller le lait qu'Ns vendent 

ou manipulent. 
En novembre 1927, {1;')7), le Ministère de !'Agri

culture, par uue circulaire, conseillait, aux aclmi

nistralions préfectorales, la création d'un contrôle facul

tatif laitier, premier pas officiel peu négligeable, en atten

ùant que l'éducat.ion du consommateur et du producteur 

permette le .contrôle obligatoire. Parmi les mesures qui 

étaient conseillées, l'on pouvait remarquer la tuberculi

nation ... facultative. 

Sauf Strasbour.g, aucune ville n'a, jusqu'ici, imposé la 

pasteurisation du lait de commerce. Dans cette vUJe, ce 

mode d'assainissement est appliqué rtepuis l'e 21 janvie1· 

1924 (158). 

CONCLUSIONS 

I. - Le lait et ses dérivés peuvent transmettre la tuber

culose bovine ù l'homme Ott aux an imaux. 

Il. - Le du11ger·, très graud avec le lait, est moindre 

avec ses dérivés dont quelques-uns, la caséin_e et le sérum 

de caséin,erie en particulier, sont devenus inoffensifs au 

cours de la fabrication habitueUe. 

III. - L'obligation de cuire à 60-63° la caséine à la 

présure appo1'terait aux élevages porcins, consommant le 

sérum de caséinerie, une sécurité absolue que n'offre pas 

un chauffage à 55-57 °, incapable de modifier le pouvoir 

pathogène du bacille tuberculeux. 

IV. - La dessiccation, dans les conditions .industrielles 

à 50" d'une èaséine encore virulente ù l'état frais, détruit 

son infectiosité. 

V. - A la température du laboratoire, la. fermentation 
lactique n'a aucune action sur le bacille de Koch qui 

survit au moins quinze jours dans un sérum ou un ba

beurre rl'uoe acinité de 1. i4 • Dornic. Cette survivance 
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impose la stérilisation ou la pasteurisation préalables des 
laits ou des ci·èmes dans la fHbl'icntion des babeul'res desti
nés aux enfants. 

VI. - L'action combinée de la chaleur. et de la fer
ment.a.lion lactique tue le -bar.ille tubercul.eux dans ln ca
séine el le sérnm lacl.iqurs. 

VII. - L'ensemencement. en milien de Pétroff monlrr 
que l'a virulence de certains produit.-., chauffés à 60-63°, 
n'est pas due ù la 111ol't des bacilles, mnis au simple abni~

seiment ùe leu!' pouvoir pathogène. 

VIII. - La prnphylaxie tle la tuberculose d'origine 
lactée est. !Jasée sur l'assainissement de laits bHcillifères 
ou sm· la prndurlio11 d'un !ail sain. 

IX. - La pasteurisation basse, le traitement électrique 
et vraisemblablement la Stassanisnt.ion détruisent. le ba
cille rie Koch clans le lait. Laissées actuellement. à l'initia
tive ue chacun, ces méthodes d'assainwsement mérite
raient d"être ifllposées légalement dans toute5 les bran

ches de l'indust.rie laitière, sous rPSP'l'l'I' formelle d'un con

trôle sé1Jère, compétent, minutieux et continu des appa

reils , tlu persormel et des opéralioris. 

X. - Lo. pro<luction d'un lait sain, préférable à l'assai

nissement des la,its suspects, repose en pMtie sui· l'emploi 
systématique, correct et renouvelé cle la tuherc11line et. s11r 
l'élimination de tout animal réagi.~ant. 

XI La catégorisation clt le oontrôle dn lait, d'un 
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très gros intérêt du !Joint tk vue hygiénique, néi;essitent 
l'ôclucation préalable du producteur. Cettr .éducolion est 
loiu d'être réalisée à l'heure actuelle. 

XII. - Lll prémunition antilUb1irwleuse, obligatoire di' 

tous les u1·yanis111es s1'11sible.1, amèn1•ta la 8olution du 

11roblè11w ; en Rtte11du11t, les méthodf'.s cl 'assainissement 
sout seules efficaces. 
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