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3
CIEF-DE LABORATOIRE A L INSTITUT PASTEUR Il’;\IJGEFl
Qui m'initia & la bactériologie et

dow{ la précisuse amitié décida de ma
carriere.

AVANT-PROPOS

Lu tuberculose d’origine alimentaire est commune sur
les pores, consommant tes sous-produits du lait, résidus de
la fabrication du beurre et des fromages. Toutefois, en Cha-
rente-nfévicure, pays d'industeie bewrriére, dans les élera-
g5 porcins (dont Uextension et Ubmportance restent insoup-
connées, car ltes statistiques officielles sont remarquable-
ment faussées), Uinfection tubercudeuse, méme localisée
aux ganglions des premicres voigs digestives, est inexis-
tante. Sa recherche, systématique sur les sujels sacrifiés
dans les abaftoirs et sur les cadapres que nous avons au-
fopsids par centaines, ne nous en a révélé que deux cas.
Cette rareté, assez surprenanie ou premier abord el con-
fraire aux données classiques, nous est upparue liée au
mode spécial & alimentation dont la base est le « sérum
de caséinerie ». Les dérivés du lait ne semblent donc
offriv, fous aqu méme litre, le méme danger. Cefte consta-
tation nous a amené d étudier la transmission de la luber-
culose alimentaire ef g inspiré nolre thése au cours de
laguelle nous nous proposons de passer. successivement en
revue |

10 La possibilite et les conditions de la transmission de
la tubercudase bovine par 1o luil ;
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2° L'étude expérimentale de la virulence do certains

sous-produits du lail ;
3° La prophylazie de la tuberculose alimentaire 2
4° La législation relative au lait tuberculous ;
5° Nos conclusions.

Avant d’aborder notre sujet, nous adressevons notre plus
entiere gratilude a M. le Professewr Vallée, qui nous mit
sur-la voie de nos recherches, prodigua ses c’oimeits, guida
nos expéviences el mit @ notye disposition les cullures iy
bacille tuberculens bovin que nous avons employies,

CHAPITRE PREMIER

POSSIBILITE ET CONDITIONS DE LA TRANSMISSION
DE LA TUBERCULOSE BOVINE PAR LE LAIT

1° Le lait peui-il renfermer des bacilles tuberculeux

Le nombre des travaux, publiés sur la possibilité et les

condilions de cette virulence, est considérable. Nous nous
conlenterons d’en rappeler trés brievement, dans Fordre
chronologique, sans les disenter, les points essenliels.

Le bacille tuberculenx du lait provient :

1° De la mamelle ;

2° De sounillures étfhngértes.

Mamelle. — En 1826, hieh que 1'idée de contagiosité ne
fut pas encore nettement admise. Ségalas (1}, 'le-prémier
semble-t-il, se demande si le lait ne peut parfois servir
(Fagent de propagation de la phtisie & I’homme.

Peu apres les immortels travaux de Villemin (2) et long-

temps avant la découverte du bacille spécifique par Koeh,
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Gerlacli (3), en 1869, apporte la premidre épreuve expi-
rimentale de la virulence dy lait, provenant de vaches tu-
berculeuses.

Les recherches se multiplient el établissent e pouvoir
mfectieux dn lail dans le cas de lésions de 1o mamelle o
de généralisation de I'infection vinais Bang 14), en 1884,
découvre que des mamelles SNes peuvent secréter es
Icilles of Hirschberger, on 1890 (31, précise que le dan-
ger peut exister lors de lésions discrites. mémes localisées
aux poumons. Cetle opinion est combattue pnrv Schrei-
ber (6), Mocller (7), Galtier (8}, Nocard (9, qui « ne recon-
« naissent le lail infectieux que dans le cas de tuberculose
mammaire on e luberculose tris avanese o (10,

Avee la découverte de Jg iuherculine, s'ouvee une nou-
velle phase du probléme. Les vaches, suns sigues cliniques
mars réagissant i la luberculine, donnenl-elles un lait vi-
rulent 7 Li encore, les opiions divergent, « La présence
wde bacilles dans le lait de vaches, paraissant saines et
o enonedes  seulement par la o lubercnline, est affirjuie
« par Rabinowitsch et Kempner » (11), Adami et Martin,
Gehrmann et Evans (1905), Ravenel (12), Monssu (1904)
(13) ; elle est pige par Ostertag (14). Weeney (15), No-
card 19, Leclainehe ef Morel (16 (qui n'obliennent que des
resultals négalifs.

La  Commission du département d'Agriculture de
Washington, présidée par Mohler (17), apporte, en 1904,
te nouvelles précisions : « Le lait de vache, dont la tuber-
cculose ne peut ére révelee (que par la réaction tubereu-
« linique et donf la mamelle ne présente pas de lésions
« macro ou microscopiques, peut étre virulent, bien que
« rarement et d’une fagon inconstante. La viralence varie

- - - — e ——
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« de jour en jour : la maweile peut étre atteinte i tout
« instant. Lexaumen elinique ou I'élat général des animaux
« ne permettent pas de conclusions sur l'infectiosité du

« tait »,

La solution définitive n’est acquise que plus tard avec
les travaux de Martel et Guérin (I18) et surtout ceux de
Coquot et Césart 1193, « La présence, dans un tissu, du
« hacille de Koeh ne constitue pas une condition suffi-
' sante de L'évolution tuberculeuse, » car le microbe
peut s’y localiser sans provoguer la formation de folli-
cules ef de tabercules. Un parenchyme mammaire, sain
en apparence, peut renfermer des bacilles sans que le
lait. secrété en contienne forcément. Le tissu glandulaire
peut &tve fort bien virulent, alors que le lait ne I’est pas
encore : Celui-ci ne le deviendra qu’aprés formation de
lésions spécifiques (Coguot et Césari). Ces derniers faits,
semblant donner raison aux opinions d’Ostertag et de
Leclainche, ont été confirmés, en 1922, par Titze et Lin-
der'(.?()). .

Les lésions mammaires, méme non cliniquement déce-
lables et si discrétes qu’elles ne peuvent étre reconnues
(que par un examnen listologigue, sont communes chez les
vaches (2 & & % des animaux réagissant i la tuberculine) ;
« elles créent de vérilables sources vauclusiennes de vi-
«rus » (21). « Une vache sur 150 rejetle des bacilles
dans le lait » (22).

Les travaux publiés ces derniéres années — longtemps
apres la découverte de Fontés (23) — sur existence d'un
ultra-virus tuberculeux, capable de traverser les hougies
de porcelaine poreuse (24) et méme le filtre placentaire
(25) et de produire des lésions contenant des bacilles de

L)
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Koch authentiques, avee tous les carvactéres qui lenr sont
halntuellement connus, pourraient modifier profondément
nos conceptions actuelles sur Vinfectiosité du lait. 11 con-
vient de se demander si, d la suwile dCune bacillémie,
Pultva-viras tubeveulews ne peid, en Uabsence de (ésions
manundives, rendre virulent e tail. La vecherche de cetfe
forme filtrable dans le lait ne parail pas avoir retenu jus-
yu’ici Ja patience des chercheurs. Malgré 'intérét de la
question, aucune puhlicalion n’a encore été faite.

La mamelle peut aussi secréter des bacilles & la suite
(I'une inoculation virulenle (Koubasoff) (26) ou d’une ten-
tative de prémunition avec un bacille vivant non atténué,
lype humain par exemple (Bongert et Ostertag) : Elimi-
nation, éphémere d’apros Smit (1909) (27 qui ne l'a dé-
celée que pendant les trois jours gui suivent inoculation
i type hovin et deux jours seulement pour le type hu-
main ; élimination, en véalité persistante et durable, bien
que parfois intermittente. Stanley Griffith rapporte 1’his-
foire ’une vache qui, a la suite d’une injectior'l du Bovo-
raccin de Behwing, éliminait encore des bacilles au bout de
529 jours; une autre en secrétait au bout de 155 jours. Titze,
lovs d'un essai du Tawrwman de Koch et Schiitz, retrouve
le bacille dans le lait 144 jours aprés la vaccination ; sur
une autre vache, il le décele 16 mois apres (21). Ceite
cimination ne doil pas étre perdue de vue lors des paeci-
nations ou prémunitions. Elle ne semble pas devoir dtre
velenie pour le B €0 G non pathogéne, méme pour e
cobaye.

Dans certaines conditions, le lait de femme tubereuleuse
peut aussi étre baeillifére, ainsi qu’il découle des recher-
ches de Kurvashige (28), de Chambrelent et Vallée (29).
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Souillures etrangéres. — « Les baciiles luberculeux, que
« ’on peut metire en évidence dans le lait, proviennent
« non seulement du produit de secrétion de la mamelile,
« mais encore de souillures par les excréments de 1'ani-
« mal. Pour Schroeder et Cotton, la souillure du lait par
« les matiéres excrémentitielles serait le mode de conta-
« mination ordinaire et le plus fréquent » (30). « Les
« baeilles tuberculeux, eXpulsés avec les féces, ont leur
« origine dans les poumons. lls sont amenés dans la
« bouche, avalés et rejetés » (28), i moins que la circu-
lation ne les ameénent au foie et qu’ils ne soient ¢liminés
ensuife par la bile.

Un autre factemr de pollution, plus courant qu’on ne
I'imagine, auquel on n'attache pas assez d’importance,
et d’autant plus grave que le bacille est du fype humain,
est celui qui provient des personnes qui manipulent le
lait ou ses sous-produits. « Tuberculeux, le vacher cra-
« chera dans ses mains pour faciliter leur glissement
« sur le trayon : il pulvérisera ses expectorations dans
« le broc a lait, largement ouvert devant lui, car il
« oubliera de se masquer la bouche quand il toussera.
« Cette fois, il ne s’agit plus de bacilles bovins déversés
« (dans le lait, mais bien d’un bacille de souche humaine
« dont fa virulence est autrement grande » (Ch. Porcher)
{(31). Nous avons eu ’occasion d’entendre & la Société de
Médecine et de Chirurgie de La Rochelle, relater I’observa-
tion d’nn réformé de guerre (100 % et bacilioscopie positi-
ve), hémoptisique, vendant sur la place publique ou dans
son magasin du lait, de la creme et du beurre qu’il « tra-
vaillait ». Ces produits étaient sirement contaminés (32).
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La contamination du lait peut aussi s'effectuer par
intermédinire des mouches (33,

La fréquence de Pinfection du lait du commeree ne
peul étee exactement prévue. o Le pourcentage des éehan-
« tillons virulents, dans les grandes villes d'Europe et
« d’Amérique, varie entre 11 et 20 % » (34). Mais le lait
d'un seul animal, mélungé 3 eeloi d'autees provenances,
suffit & infeeter toute la masse. « Le lait dans le cas de
« mammite tuberculeuse, peut conienir 100.000 bacilles
oopar oo ooou Le mélange conservie Ses propriclés noti-
woves, mime & e dilution telle que je billiomiome 305,

I.’on peut tenir pour suspects tous les laits du commnerce.

La virulence demenre plus ou moins affaiblie dans les
dérives du lail, Lors de la ecentrifugation on de la montée
naturelle de la creme, 65 % des bacilles (Cantor) (35)
accompagnent les zlobules gras et persistent dans les heur-
res dont le milieu est favorable & leur longue conserva-
tion. Aussi, n'est-i! pas étonnant qu'Hess (37), Schroeder
et Cotton (36) les aiemt déecelés dans 15 94, Obermuiler,
dans 70 9%, Machisotti dans 25 % des beurres.

Lors de la préparation des [romages. 84 9 des bacil-
les (35) restent dans la caillebotie. 1ls survivenl plusigurs
semaines dans "Emmenthal et e Groyére (Gallier] (38,
(Harrisson) (349), dout les pates, dites cuites, soml sou-
mises 4 un chauffage trop bas et frop pen soutenu pour
amener une stérilisation.

Guéidras (80) aurait mis le virus toberculeus en évi-
dence dans la caséine alimentaire.

Enlin, la margarine, fabriqguée a basse fempérature
avee des laits plug on moins riches en bacilles, aurail 8¢
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reconnue maintes fois infectieuse (Morgenroth (41; el
Annett (42).

Le Kéfir (Ten Sande) (£3), le petii-lait acide (Galtier)
(38) pourraient étre pathogenes.

2° Pratiquement, cette infectiosité peut-elie transmettre
la tuberculose aux organismes sensibles 7

« Les expériences, entreprises pour déterminer le pou-
« voir infectieux du lait, ne permettent pas de préciser
« le danger du lait bacillifére pour le consommateur » (36].
« La réalité d’'une infection accidentelle de ’homme par
« le lait de vache est hors de doute » (44). « Tandis
« qu'tl est apparenunent vrai que les adultes et méme les
w enfanls échappent habituellement a Vinfeefion en bu-
« vant du lait contenant quelques bacilles de Koch, il
« n'en est pas moins ahsolument établi maintenant qu’un
« certain nombre d’enfants a contracté une tuberculose
« généralisée fatale avec ces bacilles », (Park) (45). Les
statistiques suivantes, établies pour New-York par Rave-
nel, sont aussi éloguentes (46) :

NOMBRE TYPE TYPE

DE CAS HUMAIN  BOVIN
Admibes: =t s v L ey 787 777 10
Enfants de 5 & 16 ans .. 153 117 36
Enfants (e moins de 5 ans 280 215 65

Calmiette en conelut : « Ce fail montre que s’il y a lieu
« de réagir dans une certaine mesure contre les craintes
« exagérées de diffusion de la tuberculose bovine a I’hom-
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« me par les hacilles que renferme fréquemment le lait
« de vaches, on doit considérer comme dangereuse, sur-
« tout pour les jeunes enfants, I'ingestion répétée de laits
«w crus, riches en baecilles » (21},

Le danger existe done ol justifie tontes les mesures de

précaution.,

« Les produits dérivés du lait, beurres et fromages,
« peuvent étre pratiquement considérés comme inoffen-
+ sifs. Ils sont ingérés en proportions trop faibles pour
w que leur absorption soit dangereuse pour le consom-
« mafeur » (47).

En médecine vétérinaire, les contaminations d’origine
alimentaire ne se comptent plus. En dehors des veaux,
qui patent un si lourd tribut, Siedamgrotski la signale
sur des agneaux, Mac Fadyean (Angleterre), Bang (Danc-
mark), sur des chevaux, & qui, dans un bhut thérapeutique
ou en vue de la préparation a la vente, on avait fait in-
gérer du lait. Viseur I’étudie chez le chat, Nocard sur le
chien, Gratia sur le singe. Chez le pore, « la maladie est
« ('une fréguence extréme dans les pays de grande in-
« dustrie laitiére qui -n'ont point recours a la pasteurisa-
« tion des reésidus ». La tuberculose du pore est, par
contre, & peu prés inconnue dans les pays ou les animaux

_sont nourris avec des grains.
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CHAPITRE 11

ETUDE EXPERIMENTALE DE LA VIRULENCE DE
CERTAINS SOUS-PRODUITS DU LAIT

Le risque de transmission de la tubérculose hovine aux
hommes ou animaux, trés grand avee le lait cru, dimi-
nue avec les sous-produits. Certaines conditions intervien-
nent dans la pathogénéité : Nombre de bacilles, répétition
des ingestions, possibilité de 'abaissement de la virulence
au cours de certaines préparations. Il semble que les au-
teurs ne se soient pas suffisamment arrétés a cette condi-
tion, essentielle 4 nos yeux, et aient trop souvent étengu,
sans vérification expérimentale, le pouvoir pathogéne a
des sous-preduits, devenus inoffensifs comme la caséing
et le sérum de caséinerie. D’aprés nos recherches biblio-
graphiques, fous les auteurs consultés n’établissent au-
cune distinction entre le petit-lait, résidu de la fabrication
des fromages 6t le « séruin », vésidu de la préparation de
la caséine alimentaire ou plastique, bien qu’a notre avis,
des différences majeures les séparent. Le sérum de froma-




gerie n'est soumis & aucun chauffage ou ne subit I'action
que d’une température relativement basse, ne dépassant
pas 55° (Beau) {48}, alors que le sérum de caséinerie est
chauffé, progressivement jusqu’a 60-63°, pendant 30 mi-
nutes (Dornic et Chollet) (49).

Nos obServations pratiques dans les porcheries et les
abattoirs de la Charente-Inférieure nous avaient amené a
penser que le sérum de caséinerie n'est plus capable de
transmettre par ingestion la tuberculose aux pores, dont le
tube digestif constitue une voie éminemment favorable
pour l'infection tuberculeuse. Le lait est sotivent conta-
miné, en Charente-Inférieure, oi le nombre des vaches réa-
gissant 4 la tuberculine, est assez élevé (1). U'n sondage a
confirmé la fréquence de cefte contamination. L’inocuia-
fion au cobaye des sédiments de centrifugation, prélevés
dans diverses usines, nous a donné trois résultats positifs
sur sept échantillons (2). Sur les conseils du 'professeur-
Vallée, nous avons été amené o vérifier expérimentalement
certaines données :

a) Résistance du bacille de Koch a la fermentation lic-
tique dans le sérum et le babeurre:

b) Innocuité, pour le cobaye, de lu cuséine et du sérum
de caséinerie:;

(1) D’aprés les indications fournies dans leurs rapporis par les
vétérinaires sanitaires, 25 % environ des effectifs, reconnus infec-
tés & la suite d'une saisie partielle ou totale'dans un abattoir,
réagiraient ‘4 la tuberculine. Le pourcentage réel des vaches lai-
tieres réagissant doit s'élever dans ces exploitations 2 35 of.

(2) Notre technique a été la suivante : 100 grammes de boues,
provenani de la centrifugation de 4000 litres de lait, sont longue-
ment triturés dans un mortier avse 150 ce. deé sérnm physiologi-
e Le liguide est dacunio | pids e sur s bintiste, Le fltrat, G
nouveaun decanté, est centrifugé ; puis le culot est inceulé dans
la cuisse de deux cobayes. *

¢) Possibilite de culture des bacilles, devenus avirulents
pour le cobaye.

Ce sont 14, en effet, des données qui, en plus-de leur
intérét scientifique, peuvent avoir quelque portée pratique.

Pour toutes nos expériences, qui n'ont porté que sur la
forme myeélienne du bacille de Koch, nous avons eu re-
cours & une culture de 23 jours sur pomme de terre glycé-
rinée e bacilles bovins de virulence moyenne, « mais ea-
« pables de tuberculiser le cobaye 4 la dose de 1/100.000°
« (e milligramme », mise & notre disposilion par le pro-
fesseur Vallée.

La voie sous-cutanée a ¢té choisie de préférence pour
réduire les risques d’infection hanale. Le poids des co-
hayes a toujours été équilibré dans chaque série. Des lé-
sions minimes gu en voie (le formation pouvant passer
inapercues a I'antopsie, le sujet ayant succombé & une af-
fection intercurrente, tous les animaux d’expérience ont
été soumis, & deux reprises, a une injection de tuberculine,
diluée au 1/10°, dans le derme du coussinet plantaire des
pattes postérieures : méthode de Calmette (50). Cette mé-
thode a é1é préférée pour sa plus grande commodité a celle
de Mantoux (injection dans Ie derme de la face externe des
pattes postérieures). Les réactions positives onl consisté
en une infiltration cedémateuse du derme, d'un diametre de
10 4 20 m/mn., persistant quelques jours, mais entrainant
parfois la chute d'une escharee. La période antéallergique
chez le cobaye pouvant varier de 3 a 30 jours selon la dose
des bacilles (51), notre premieére tuberculination n’a été
pratiquée que le trente-cinquiéme jour, et la deuxiéme du
soixantitme au soixante-quinzieme. Nous avons considéré
conune indemnes les sujels qui n’avaient pas réagi le
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soixante-quinzieme jour. D'ailleurs, tous les cobayes, qui,
a Fautopsie, ont été reconnus tuberculeux, ont réagi des
la premiére épreuve. Sur tous, réagissanls ou non, le ba-
cille tuberculeux a été systématiquement recherché par
I’examen direct du broyage des ganglions de la région ino-
culée (inguinanx), des sous-lombaires, des cervicaux et des
bronchiques.

PHEMIERE SERIE D'EXPERIENCES

Lors de la coagulation du lait écrémé, les bacilles fuberculews
passeni-ils en paviie fout aw motns dans le sérim ou
sont-ils retenus dans la casllebotte »

Cette expérience devaii nous servir de base de départ :
il est évident que, si le bacille de Koch ne passe pas dans le
sérum gu n’y passe qu'en quantité infime, ’avirulence
du sérum ne saurait étonner.

2 mmg. de bacilles, pessés 4 see, longuement triturés aans
un mortier selon la technique des dilutions de Calmetie (50)
(pour dissocier et désagréger les amas) sont dilués dans 20 cc.
de sérum physiologique. Cette dilution est, an: bout de 20 mi-
nutes, mélangée a 100 ce. de lait écrémé, préalablement chauf-
{6 une heure 4 60°. Le lait virulent, coagulé par de la présure,
est transyvasé dans un moule A fromage pour faciliter la sor-
tie du sérum et éviter la souillure de celui-gi par les bactlles
de Kach gui auraient pu se déposer contre les parvois du réci-
pient, au moment de la coagulation

Un cobaye de 500 gr. recoit un demi (1/2) ce. de sérmw, 1
mourra le trente-huitidme jour de tuberculose généralisée.

Un deuxiéme cobaye de 500 gr. regoit un demi (1/2) ce. de
caillebotte el mourra en quarante-trois jours de tuberculose
généralisde,

Done, an moment de la coagulation du luil, les bacilles
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tuberculenx ne sont pas tous retenus dans le coa-
gulum ; quelques-uns, tout au meins, gagnent le résidu
liguile et le rendent virulent. La pratique avait déja en-
scigné que le pore et les veaux s’infectent par ingestion de
cel aliment (52).

En 1921, Proks (53, montrait que, pendant ¢
caillage, la plupart des germes se véparlissent en-
tre le caillé {les plus nombreux) et le sérum. Le nombre
de gernies du sérum augmente dans de larges proportions
si « le caillé est sabré et rompu & plusieurs reprises ».
Cantor (35) évalue & 15 9% les bacilles du sérum ; cette pro-
portion nous parait exagérée pour le sérum de beurrerie-
caséinerie. Il faut en effet se rappeler que les germes sui-
venl en trés grand nombre les globules gras au woment de
la centrifugation, qu’une guantité 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 doif v avoir dans le sérum que 1 a 2 % de bacille tuber-
culeux, guantité cependant suffisante pour le rendre nocif.

DEUXIEME SERIE D'EXPERIENCES

Action de la fermeniation lactigue sur le bacille tuberculewr

a) Le sérum provenani de Ia premiére expérience recoit
gquelques bacilles lacliques puis est conservé i la température
du laboratoire pendant 15 jours. Son aecidité atteindra des
te lendemain 70° Durnic {lechnique de Dornic) (49) et le surlen-
demain, 1149 ou elle se maintiendra fdésormais,

Un cobaye de 500 gr. recoit 15 jours aprds la préparation
an demi (1/2) cc. de sérum hyperacide. 1} suceombe au bout
de 42 jours de tuberculose généralisée,

0) Une créme acide souillée est barattée ; le habeurre, ainsi
préparé, esl conservé a la température du laboraloive pen-
dant 15 jours., Liacidité, pendant toul ce temps, est resiée sta-
tionnaire vers 112¢ Dornic
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Le quinziéme jour aprés sa préparation, un demi (1/2 ce.
dp ee babeurre sert 4 Plnoculation d'un cobinve e 500 g
Ul nenrt 84 maest plas Lo dialfestion thberoulouse SET It
ratisée.

Le milien acide, produit par la fermentation aleoolique
et lactigue du sérum de lait, n’influe pas, par conséquent,
a la temmpérature du tahoratoire, sur la virulence du hacille
tuberculeux, qui résiste au moins 15 jours dans un petit-
lait ou un babeurre, dont le degré d’acidité s'est élevé a
L14° Dornic. Ces faits sont en conformité avee de nom-
breux travaux antérieurs : le bacille de Koch survit dans
le petit-lait acide au moins 16 jours (Galtier) (38}, 10
tours (Heim) (54). Dans le kéfir, d’une acidité probabie de
90° Dornic, la survie serait d’au moins cing 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 cing jours et d'une acidité
de 60° i 70°. Méme suceds pour Poels et Boersmann {58)
avec un petit-lait trés acide (sans mention plus précise)_;
vieux de 4, 6, et 8 jours,

Les anteurs, que nous avons cités, n’ont expérimenté
qu'd un taux d’acidité bien inférieur au néire, qui n'a
pu d’ailleurs &tre atteint que par-ensemencement lactique
artificiel. La survie du bacille tuberculeux s'est prolongée
tout de méme quinze jours & 114°. 8i Paction de Pacide
lactique est nulle & la température du laboratoire, il n'en
est plus de méme sous Uinfluence du chauffage : nous con-
firmerons plus loin ee fail que Vallée signalait déja (30

Quelle peut étre la portée pratique de nos constatations ?
in diététique infantile, les travai d’Mutinel, de Marfan,
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de Nobécourt et autres oni mis en relief les hons effets
de cerfaing aliments lactés acides, fels que le babeurre :
haheurre de laif frais, babenrre de créme douce, babeurre
de lait acide. Les babeurres de créme douce ou acide sont
des liquides résiduels du barattage du beurre. Préparés &
partir de mélanges de laits cu commierce, ils pourraient
étre dangerenx. La sécurité est trés relative et le risque
d’antant plus grand que ces babeurres sont ingérés par de
trés jeunes enfants, dont la perméabilité normale de Fin-
testin est accrue par des lésions plus ou moins étendues
d’entérite. M&mne danger peut s'étendre aux babeurres con-
densés (la condensation se fait & basse températore dans
le vide (57), si largement employés et exportés par les Hal-
landais. Lé babeurre, desséché par les procédés de- pulvé-
risation (Spray-Process), doit probablement étre inoffen-
sif comme le lait sec préparé dans des conditions iden-
tiques (Carré; 58}, La proportion des gerines seraif-elle
minime, la survie prolongée du bacille de Koch justifie tou-
tes les mesures prophylacliques. Il est donc nécessaire
@’ imposer aux industriels une lechnique de préparation du
habeurre, qui oblige 4 une pasteurisation ow une cuisson
suffisante. Les techniques de Marfan (59), Giliberti, celles
préconisées par Ballot et Texeiria de Mattos {60) seraient
avanfageuses. l faul conseiller aussi aux particuliers qui
préparent eux-mémes lenr habeurre, de ne pas négliger la
stérilisation préalable du lait et de la créme.

TROISIEME SERIE D'EXPERIENCES

Dans les conditions de la pratigue industrislle, le chauffage
de lg cuillebolte powr o frebrication de o caséine esl-il
suffisant powr rendree le sérum ef la caséine, avivalents
pour le cobaye ?



10 mmg. de bacilles, pesés A sec, longuemeni {riturés
dans un mortier, sont dilués dans 20 ce. d’eaun physiologique,
puis au bout de 20 minutes, mélangés a 150 ce. de lait ¢crémé,
préalablement chauffé une heure & 60°. Le lait virulent est
réparti en deux récipients.

Le premier échantillon est coagulé par la présure en 20 min,
a 35°, Le caillg, continuellement brassé avec un agitateur de
verre, est mis alors au bain-narie pendant 30 minutes, La tem-
pérature est progressivemenf élevée de 1 & 1 degré 5 par
minute jusqu's ce qu'elle atteigne 60-63¢ ou elle est maintenue
5 4 6 minutes, La cuisson est alors arrétée : le petit-lait est
décanté dans des vases stériles. La caséine, pressée dans de
la batisie stérile, est lavée 4 quaire repnises pour éliminer
foute trace de sérum. Une partie de celte caseine est immeé-
diatement trilurée soigneusenient au mortier avec de I'eau
physiologique ; le reste sera desséché a 500,

Le deuxitme échantillon de lait virulent, laissé a la. tempé-
rature du laboratoire, coagulera naturellement par l'action
des bacilles lactiques el subira au bout de 24 heures les
mémes manipulations que le premier.

Dans une expérience préliminaire, 7 cobayes sont inoculés
(14 et 15 février).

Cobaye n¢ 1 (témoin), [f2 cc. de lait. 11 meurt le 11 mars
d'une tuberculose généralisée,

Cobaye n® 2, 2 ec. de séruun & la présure. Ne .Iﬂ&g'“- pas
a deux tuberculinations. Abafttu le 23 juiu, ne présente aucune
lésion, Pas de trace de BK.

Cobaye ne 3, 2 cc de sérum & la présure. Ne réagil pas a
la tuberculine., Meurt le 6 avril, Pas de lésion macroscapi-
que de tuberculose. Pas de trace de BK.

Cobaye n° 4, 2 cc. de caséine. Ne réagii pae & la tubercu-
line. Meurt le 28 avril’ Abcés caséeux superficiel du thorax,
Pas de lésion viscérale tuberculeuse. Pas de BK. Réinocula-
tion négative du pus.

Cobaye ne 5, 2 ce. de sérum Jactique. Ne réagit pas a la
tuberculine. Meurt cachectique le 1% juin. Pas de lésion ma-
¢cro. Pas de trace de BK.

Cobaye ne 6, 2 cc. de sérum lactigue. Meurt le 23 févider.
Gomngestion du poumon, Congestion du gangion poplitd, R
noeulation négative du broyage de ce ganglion,
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Cobaye o 7, 2 ce. de caséine laclique. Ne réagit pas & la
tnhereuline, Abatiu e 23 juin. Pag de lésion ui trace de BK.

Au lendemain de cette expérience préliminaire ne por-
tant que sur un effectif réduit, nous avens amplifié les mo-
culations.

{® Le 14 avril, nous inoculons dans les mémes condi-
tions :

Cobaye A {(émofn), /2 ce. de lail, Meurt le 20 mal de tuber-
culose généralisée.

Cobayes 1, 2, 3, 4, 5 : 2 cc. de sérum chauffé & 60-63°. Ne
réagissent pas 4 la fubercwline. Abattus le 24 juin, ils ne
présentent aucune lésion tuberculeuse, pas de trace de BEK.

Cobayes 6, 7, 8 : 2 ce. de caséine. lLe femelle 7 ne réagi
pas & la tuberculine, met bas normalement le [ juin, meurt
le 14 juin d'une pneumonic lobaire. Pas de Pésion fubercu-
leuse, pas de BK. Cobayes 6 et 8 abattas le 24 juin sans l¢-
sion ni trace de BE.

99 Le 17 avril, nouvelle série d’inoculations, dans les
mémes conditions,

Cobayes 9, 10, 11, 12, 18, 14, 15, 16, 17, 18 : 2 cc. de sérumm,
Ne réagissent pas a la tuberculine. Abatius le 26 juin. Pas de
lésion tuberculeuse ni BE.

Cobayes 19, 20, 21, 22, 23, 24 : 2 cc. de caséine, Ne réagis-
sent pas & la tubercukine. Abattus le 26 juin. Pas de lésion
tuberculeuse ni BE.

1o Nous préparons le sérum et la casgéine selon la tech-
nique décrite précedemmeni, nais nous ne chauffons pour
la cuisson qu'a 55°-57¢, au lieu de 609-63°. Le 14 avril, nous
inoculons ;

Cobayes 25 et 28 : 2 ce. de sérum. Réagissent i la tuber-
culine. Abattus le 25 juin. Tuberculose généralisée,
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Cobaye 26 : 2 ce. de sérum. Réaction {ubeveulinigue posi-
Live, Meurt le I8 juin, Tuberculose peu avancée de la rate el
di foie. BEK,

Cobaye 27 : 2 ce. de sérum. Ne réagit pas o la tuberculine.
Abattu le 25 juin sans lésion ni BEK.

Cobayes 29, 30, 31 : 2 cc. de caséine fraiche, Réaction posi-
tive & la tuberculine. Abattus le 25 juin. Lésion peu avancee
de la rate, du foie et poumons, BK.

20 Le 15 avril, nous inoculons des cobayes avee du séruni
el de ia caséine lactiques chauffés seuleinent a 550-57¢. I.'aci-
dité était de 70° Darnic. :

Cobayes 32, 38, 34, 36 : 2 cc. de sérum. Ne réagissent pas a
la tuberculine. Aballus le 25 juin. Pas de lésion ni trace de
BK.

Cobaye 35 : 2 ce. de sérum. Meurt cachectigque Je 10 juin,

Cobayes 37, 38, 39 : 2 cc. de caséine. Ne réagissent pas a la
tubevculine. Abattus le 25 juin, Pas de lésion ni trace de BK.

Il

[ caséine 4 la présure provenant du laif, chauifé seu-
lement A 55°-57¢, est séchée pendani 4 heures & 50°. Six co-
baves sont inoculés le 15 avril :

Cobaves 40, 41, 42, 44 : 2 cc. de caséine, Ne reagissent
pas a la tuberculine. Abatius le 26 juin. Pas de lésion de tu-
hereuleose ni BK

Cobaye 43 : 2 ce. de caséine, Meurt le 30 mai d'une pneu-
monie Tobaire. Pas de lésion tuberculense ni BK.

Cobaye 45 : 2 ce. de caséine. Meuri cachectique le 14 juin.
Pas de lésion (uberculeuse ni BE.

v
Le 18 avril, du lait éerémé largement souilld, " chauifé
pendant 30 minutes progressivement & 60°-63°, esl inoculé.
Cobayes 46, 47, 49 : 2 ce. de lail. Ne réagissent pas & la tu-
perculine. Abattus le 27 juin. Pas de lésion {uberculense ni
BK.

e 1108,

Cobayes B0, 51, 52, 53 . b cc. de lait. Ne réagissent pas i la
tubereuline. Abattus le 27 juin. Pas de {ésion fuberculeuse
m BK. ' ‘

Gobaye 48 @ 2 ce. de lait. Ne réugil pus a la tuberculine.
Meurt cachectique le 2 juin. Pas de Iésion ni BEK. :

\
100 vo. de sty a koo présmpe ehonffe oo GonGie sont eon-
trifuges pendant 2 hearves o le eulol est infeetd & 4 cobayes

Cobaves 54, 55, 6. Ne réagissen! pas 4 la tuberculine. Abal-
tus le 27 juin. Pas de lésion ni BEK.

Nos expériences, effectuées avec le souci de nous rap-
procher aussi rigoureusement que possible du traitement
wdustriel, montrent qu'un chauffage a 60-63° détruit e
pounair infectievy du lail. du sérum et de la caséine a
ta présure: une lempérature de 55-57° est notablement
insuffisante puisquelle permel la tuberculisation de 6
cobayes sur 7.

Les études poursuivies, principalement a I’étranger, ont
permis d'acquérir la certitude que le virus tuberculeux ne
supporte pas dans le lait un chauffage prolongé a 60°.
Dans le chapitre sunivant, réservé & la prophylaxie de la

_transmission alimentaire de la tuberculose, nous énumé-

rerons les recherches sur la température fatale pour le
bacille de Koch.

L’on pourrait nous objecter que nos recherches per-
sonnelles ne s’appliquent qu’a la seule souche e
bacilles bovins employés, et non & un lait naturelle-
ment infecté, cependant une conclusion pratique parait
en découler : La nécessité rigoureuse d’une cuisson de la
caséine a 60-63° d’ailleurs favorable i 'obtention d’un
produit de belle qualité. Cette mesure devrait éire léga-
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lement imposée pour suppriner tous dangers pour le pore
qui ingérera le sérum. A défaut de la possibilité d'un con-
trdle officiel, ’attention des industriels devra éive soigneu-
sement attirée sur ce point et il serait désirable que des
dispositifs de contrdle automatifque (thermometres enregis-
{reurs) soient placés sur les cuves & caséine pour rensei-
gner le préparateur sur la marche des opérations. Le chauf-
fage est, en effet, susceptible de varier avec Pappareillage
de l'usine, avec la force de la chaudiere, avec la surveil-
lance dont les manipulations sont I'objet. 11 est trés vrat-
semblable que souvent une chute de pression de la chau-
diére, alimentant I'usine en vapeur, eniraine une grande
difficulté de cuire la caséine a une température supérieure
4 B5-57° ; dans ce eas, il 'y a plus aucune garantie pour
la stérilisation du sérum,

Le danger pour I’'homme ou I’enfant semble minime en
raison des faibles quantités de caséine absorbée. Nous
avons montré d’autre part que si le cobaye pent étre tuber-
culisé par la caséine fraiche, préparée a trop basse tem-
pérature, il n’en est plus de méme pour la caséine, dessc-
chée selon la technique actuelle de dessiccation (contact de
5 4 7 heures avec un courant d'air surchauffé a 50-55°)
(49). Le pore, au contraire, qui regoit seulement le sérum,
encore bacillifére et ’ingére en quantités répétées et énor-
mes (15 litres en moyenne par jour), court les plus grands
risques, La préparation de la caséine g 60-63° serait done
la meilleure prophylaxie de la tuberculose porcine dans
les élevages, annexes des beurreries-caséineries.

Nous devons faire remarquer que le péril, signalé plus
haont, n'existe pas avee le sérum et la caséine lactiques,
méme portés seulement & 55-57°. Si D'acide lactique ne
semble avoir auvcune influence sur la vitalité et la viru-
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lence du bacille tuberculeux & la température ifu lahora-
toire, elle agit puissamment & 55-57° et entraine la stéri-
lisation des produits. Nocard et Leclainche mentionmaient
déja (44) : « dans les matieres animales virulentes, la
« destruction est facilitée ou retardée par diverses condi-
« tions, notamment le degré d’acidité et d’alcalinité ».
Vallée fif la méme constatation. Nous ne pouvons que
regretter que I'aldéhyde formique ne puisse. transformer
en matiére plastigue la caséine laclique comme H le fait
pour celle & la présure. Dans cefte hypothése, 'abandon
de la caséine & la, présure eul pu étre envisagé, entrai-
nant, par contre coup, la sécurité pour I’élevage porein.
Malheurcusement, la caséine lactique ne peut guére servir
que pour la fabrication des colles : ses débouchés sont
trop restreinis. ;

En 1906, Guédeas (40) éerivalt « qu'en se placant dans
« les mémes conditions que le traitement industriel et
« en desséchant la caséine A basse tempeérature », « elle
« restait alors le véhicule du bacille tuberculeux ». La
divergence de nos conelusions et de celles de Guédras,
n’est due qu'a la différence des températures de dessicca-
tion. Lomme nous 'avons signalé plus haut, la technique
de Guédras n’a plus cours actuellement.

QUATRIEME SERIE D'EXPERIENCES

L'avirulence du sérum et de la caséine, préparés dans les
conditions de la pratique industrielle, est-elle due 4 la
trop minime quantité de bacilles, a la morl de cewr-ci ou
simplement 4 Vabaissement de leur virulence ?

La quantité de bacilles ne saurait ére envisagée en
raison des doses massives injectées et (e ce que les résul-
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lals ont été les mémes avee le sérum ou le culot de cen-
trifugation de 100 ce. En 1925 Oerskow (61) confir-
mait « certains ‘travaux récents e Blayer, de Bruno
« Lange, e Keschischian, semblant indiquer que les ba-
« cilles perdent leur virddence longtemps avant davoir
n 6té tubs par la chaleur ». Par Pemploi exclusif du
mitiew de Pélroff, « la thermo-résistance sest montrée no-
« tahlement plus grande que dans le cas (es expériences
« sur les cobayes ». Ceux-ei n'Gtaient plus infectés par
un lait riche en bhacilles tuberculeux chauffé 20 winu-
tes 4 60°. tandis que 'ensemencement en milieu de Pétroff
ftait souvent positil. Oerskow, a notre avis, a eu le tort
e ne pas inoeuler le cobaye en méme temps gu’il ense-
mencait sur milien de Pétroff. >

Parallélement aux lnoculations, nous . nous sommmes adres-
sés 4 notre tour au milieu de Pélroff, préparé selon la tech-
nigue indiquée par Calmelte, Boguet el Negre (62), svil selon
le procédé modifi¢ par Despeignes (63). Pour chague expé-
rience, nous avons réparti les milieux précédenis en deux
séries de 5 lubes larges qui recureni :

Séries A el a : 2 co. de sérum.

Séries B el b : 2 ce. de cuséine.

Séries C et ¢ : 2 ce. de lail éerémé progressivement chauffé
A 630 pendant 30 minules.

Séries D el d : 2 ce. de sérum lactique.

Séries E el e : 2 ce. de caséine lactique.

Séries T et £ : 2 ce. de caséine dessschée.,

Les fubes placés a 3Re sunt examinés chague semaine. Da
douzieme uu vingliégme jour, des cultures se mouotrent dans
les tubes, dont Piéiat est noté au boul d'un mois ; mais sa-
chant que, malgré son électivilé pour le miliew de Pétroff,
le bacille luberculeux n'y pousse parfois que lentement, nous
maintenons 4 l'éfuve jusqu'a la fin du deuxiéme mois el obie-
nons ainsi trois nouvelles cultures en milien de Pétroff mo-
difié. I.e tableau suivant résume nos résuliats
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Sérum lactique qui onl spécialement étudié 'action du chauﬂage du lait ol
Premier mois . ... .- 0 0 1} (1] 1 sur la viruwence du BK, avaient da s’en tenir a I'ino- )
Deuxiéme miols .....occ 0 00 0 D culation et n’avaient pu, faute d’un milien de culture élec- 1
{if gui nous possédons maintenant avec celui i i ' -
e q o D’. ] te . .ve lui imaginé par i
i . Pétroff, voir s’il ¥ avait parallélisme absolu entre 1’abais-
Premier mois ,..... s T gt P PR . s o2 VT
et ol Nk i e L S R sement (e la virulence et la destraction de la vitalité. \‘1
(Caséine séchée : )
Premier mois ..... 0 N () 0 M i
Deuxiéme mois ........ (1 N L B ) D

Caséine lactique :
Premier moig .....i.ius (i ip ST D)
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Deuxitme mois ........ At o 0 [

Lait écrémé ! ll
Premier mois i........0 4+ v g 4 s
Deuxiégme mois ..., ok (e ~ |

Dans une autre expérience, cont les résultats se super-
posent exactement & ceux «u tableau précédent, nous
avons, pour augmenter le nombre des bacilles, eentri-
fugé 50 cc. de sérum et 50 cc. de dilution de caséine et
avons réparti les culots de centrifugation en milieu de
Pétroll,

1] apparait donc que le chauffage progressif d’un lait d
60-63", pendant 30 minules, annikile le powroir patho-
géne du BK nis-d-vis du cobaye, sans cependant détruirve d
coup sir la vitalité du bacille, vitalité que peul mettre en
évidence 'ensemencement en milien de Pétroff: ’action
combinée de la chaleur el de U'ucide lactique, wu con-
traire, entraine la mort du virus tuberculenr. Les anteurs,




CHAPITRE I

PROPHYLAXIE DE LA TUBERCULOSE ALIMENTAIRE

La prophylaxie de la tuberculose d’origine lactée peut
se résumer en deax méthodes :

19 Détruire les bacilles que powrrait renfermer e lait ;
2" Produive un lait sdvemeni indemne de bacilles tu-
berculou.

« La contagion par le lait, la plus redoulable de
« toutes, serail évitée sirement par une mesure d’élémen-
« laire précaution : Ne jamais consommer que du lait
« bouilli » (44). Ce conseil, déja donné vers 1869, des la
découverte de la virnlence possible du lait, est sanctionné
pav le Cougres ’Hygigne de Dusseldorf (64). 1876, et par
celui de La Haye, 1884, & la suile des recherches de Val-
lin (65). "Toussaint (66}, Parrol ¢l Martin (67), Chauveau
et Arloing.

Les premiers essais de stérilisation industrielle du lait
peuvent étre attribués & Naegeli, de Munich, qui, eir 1876,
stérilise & la température de 100-120°, le lait en bou-
teilles, a Becker, qui se contente peu apres. d’un chauf-
fage de deux heuwrvs & 60-70", el enfin & Soxhlet (68),
I1885. La pasteurisation, visant davantage au débul
retarder 'altération et Pacidification pluldt qu’a assainir
des laits dangereux, nait vers celte époque. Ses procédés,
rapidenient multipliés, peuvent se grouper selon quatre
méthoiles principales :

1* Méthode danoise ou pasteurisation haute

2° Méthode allemande ou hiorisation :

3 Méthode américaine ou pastorisation basse ;

4° Méthode Stassano ou pasteuvisation en couches min-
CES,

La pasteurisation haute. — La pastewrisation hawle,
préconisée autrefois en  France par Bordas (69),
consiste a chauffer le lait a 80-95" pendaut deux & trois
minutes et le refroidir brusquement. « La pasteurisation
« haute n’est plus recommandable & cause des modifi-
« cations auxquelles elle donne lieu au point .de vue de

« la composition chimique et en raison des transforma-
« tions néfastes dont le lait est susceptible de devenir le
« siege lorsqu’il a été abandonné d lui-méme pendant
« quelque temps » (70). Ces modifications sont : Goot de
cuit, précipitation des sels alcalino-terreux (plus spécia-
lement des carbono-phosphates) (71) par départ d'acide
carbonique, retard de la coagulation, diminution de la
monlée de la créme, destruction des ensymes el dey vila-
mines {72).
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Ce procédé n'offre aucune garantie pour Ja destruction
de germes aussi résistants que le bacille tuberculeux :
Son action est trop rapide et la régularité de la tempéra-
ture est trop difficile & obtenir. Les écarts peuvent étre
de 7 a 8°. Dans tous les appareils continus, tous
défectueux, mais qui, en raison de leur bas prix et de
leur moindre volume, se répandent de plus en plus, il
existe des courants qui font gue certaines portions de lait
sortent déja de I'appareil quelques minutes aprés leur
entrée, alors que d’autres portions y restent des heures.
Le laitier apprécie beaucoup cette méthode qui, si elle
n'agit nullement sur les germes pathogénes, assuré une
bonne conservation du lait, seule chose appréciable a ses
yeux. '

La pasteurisation haute ne doit plus étre retenue actuel-
lement .

Biorisation. -— Dans la bicrisation, imaginée en 1903
par Lobleck, le lait, pulvérisé a 1'état de trés fines gout-
telettes de I'ordre de grandeur des poussiérves, est chauffé
brusquement et instantanément en présence de l'air. La
higrisation, tout en libérant entiérement ’acide carboni-
que, respecterait tous les caractéres hiologiques du lait
cru. Meurer n’a pu tuberculiser le cobaye avec du lait
sonillé artificiellement avant sa biorisation (73).

Pasteurisation hasse. — Dans la pustewrisation basse
« Batch Pasteurisation », « Holding .System », le Iait,
chauffé rapidement & 60-63°, est maintenu pend@mt frente
minutes @ cette lempérature dans des  chandreurs,
puis refroidi. Les changements chimiques sont négligea-
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bles, la déperdition d’acide carbonique minime, la coagu-
lation peu retardée, la montée de la creme a peine in-
fluencée, 15 9% seulement des enzymes disparaissent. Les
vitamines ne sont pas touchées, sauf 1’anti-scorbutique,
trés sensible 2 I'oxydation et qui, d’ailleurs, disparait
régulierement dans le lait, méme en dehors de la pasteu-
risation. Les principes lytigues {Bordet) et spécifiques
antimicrobiens (Stassano) seraient également diminués et
méme anéantis.

Le bacille tuberculeux est normalement tu¢ par
ce procédé. LUne “série de travaux, poursuivis prin-
cipalement a l'étranger, a permis d'acquérir une certi-
Lude sur ce point primordial. Les premiers datent de Fors-
ter, Yan Geuns, De Man, Schroeder. A leur suite, en 1899,
Th. Smith (74), prouve Pinnocuité d’un Jait bacillifere,
porté pendant 15 minutes a 60° si, par agitation, la
formation de la crotdife de lwil g3t empéchée. « Le plus
« réeent travail sur la fempéra.ture mortelle pour le ba-
« cille tuberculeux, disent Russel et Hastings, en 1900
« (75), a montré que les limites admises par De Man, sont
« trop hautes, sans nécessité et les expériences de Th,
« Smith et les ndtres ont montré qu’il est possible de
« détruire avec certitude les germes a 140° F. (60° C.)
¢ si I’exposition est faite sous certaines conditions ». Pour
Nocard et lLeclainche, « la virulence est atténuée apres
« chauffage & 60° pendant cing minutes. Des tempéra-
« tures de 57-58° sont insuffisantes » (44). Mac Fadyean
(1908), Rosenaun (1908), Schorer (1912), Barthel et Strens-
trom (1915) (76), Traum et Hart (1947) (77), Orla Jensen
(1921 {70) et Gampbell Brown (1923) (78). arrivent aux
mémes chiffres. Partant de 250 cultures du type hovin
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et du type humain, provenant de 25 souches différentes.
Campbell Brown indique que « pour prévenir |'infection
w du cobaye, il faut une température de 60° maintenue
« vingt minutes. $i on a vecours a des lempératures de 70°,

« il fapt cing minutes pour arriver au méme résultat.
« La température provoguant la mort est pratiquement ia
« méne pour Je type hovin et le type humain ».

Plus récemiuent encore, Bartlett (1923} (79), an Comec-
ticut States Laboratoives : Joseph Race, & Devonshire
Hospital Buxton ; le U'. 8. Publie Health Service (1925
(80) — celui-ci se basant sur les constalations tirées par
Mooee, Rosenau, Waldsworth, North, Park et Armstrong,
de inocwlation de 1.436 cobayes avec 718 échantillons
de laits bacilliféres — concluent qu'a 60°, le bacille de
Koch a disparu. White (81} ne peut le déceler dans les
mémes conditions par inoculation du lait, provenant d’one
vache attemte ('une lésion spéecifique de la mamelle ou
souillé par des cultures ou par le produil de Iroyage de

ganglions caséifiés, et Cammeron-Macaulay (82), échoue
avec du lait souillé par- des crachats. En 1926, Seele-
man (82), Mackens. Prischoldt, Jenkins (84: et en 1927,
North et Park (85), démontrent la destruction certaine du
virus tuberculeux i 58° en trente minutes, a 59° en vingt
minutes, et & 60° au bout de dix minules.

Quekques observations contradictoires furent publiées,
notamment en 1924 par Andersen (86) qui tuberculise un
cobaye sur 6 aprés chaultage & 63° (. (145°% F.) pen-
dant trenle minutes et par Meanwell (41927)/(87) qui con-
chit : « Une lempérature de 62°8 G (145" 1) pendant
« Trente winutes ne lue pas invariablement 16 hacille
« tuberculeux dans le lait, naturellement infecté, hiew
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que dans la majorité des cas cette température soit
i efficace, »

« 1 est tout de méme évident qu’il existe, enire 60 et
« 62 (i pendant une durée de vingt i trente minutes,
w une zone neutre (e fempérature nous assurant de la
« destraction des bactéries pathogénes, sans modifier la
« creme ni les caractéres physigues et chimigues du pro-
« duit » {88). En opérant & 61°, la maree serait suffi-
sante pour ne pas tomber <lans les inconvénients d'un
chauffage trop fort ou d'une température trop faible, A
condition toutefois que la formation de mousse. a dyri-
ree e lait dans les chambrewrs, soil soigneusement em-
péchée. Frieber wa-t-il pas constaté qu'une éoume, épais-
$¢ de 7 4 42 cm., persiste parfois dix 3 vingt minutes ot
ue sa température reste infériewre de 10° 4 celle du lait ;
ce qui rend possibles les réinfections aprés chaultage (89}
« Il ne doit y avoir aucun doute de ce que la pasten-
risation lenle soit le trailement te plus effectif du lait &
consommer, si Fon veut obtenir un lait que 'on puisse
« réellement garantir du point de vue hygiépique en mé-

« me temps qu'il doit conserver autant que possible ses
« quulités naturetles » (90). La pasteurisation basse s'est
répandue dans le monde entier,

Stassanisation ou pasteurisation en couches minces. —
iecemment, Stassano (1) vient de proposer puis de
fatre appliquer industriellement par la Iaiterie centrale
de Strashourg, sa « Stass@misalivn v ou « Pasteurisafion
encouches minces w. Le liquide en traitement s’ écoule
entre deux swfaces chauffantes parailéles, sous une cou-
che de 172 m/m ou de 7 & 8/10 de m/m 3 la vitesse
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de | métre par seconde. Le lail est porté ainsi &4 75°
pendant huit & dix secondes. Ce procédé est basé sur les
trois principes suivants

1° « La durée du chauffage est le facteur principal des
« altérations provoquées par la chaleur. Au contraire, le
« degré e température dans certaines limites, bien en-
« tendu, n’y joue qu’un role secondaire » ;

9° « [’attraction des microbes par ’adhésion capil-

« laire des parois »
30 . I’efficacité e I'effet meurtrier du chautfage sur
les microbes. entre certaines limites bien entendu, hien
« Toin d’8tre en rapport avec le degré de la température
employée ou méme de la durée du chauffage, dépend
principalement de la maniere selon laquelle la chaleur
« est transmise aux microbes ». Le mode de transmis-
sion le plus efficace serait constitué par une paroi métal-
lique, faite d'un métal doué d’une trés faible capacité
calorifigee.

Avec ce dispositif; le lait se rapprocherait le plus du
lait cru corvespondant, i égard des constantes physico-
chimiques. La teneur en acide carbonique serail peu in-
fluencée : seules, I’acidité et la viscosité seraient modi-
fides. muis dans des limites moindres qu’avec les autres
pasteurisateurs.

Du point de vue bactériologique, il semble que les
microbes du groupe coli, les bacilles lactiques et les bac-
téries thermophiles soient détruits ; aucune publication
ne mentionne Vaction sur le bacille tuberculeux. Nous
savons cependant par communication personnelle de M.
Strassano, qu'une expérience, portant sur plusieurs cen-
taines de cohayes, se déroule actuellermnent d’une fagon
trés nettement satisfaisante (92).

{

La paslewrisation a awssi ses imdicalions pour la fabri-
cittion du bewrre ef des fromages : elle entrainerait la
stérilisation des sous-produils, contribueraif ainsi a la fois
A protection de la santé de l’hlomme, a l’éy‘mlication de
la tuberculose porcine et 4 'amélioration des qualités des
fromages et du beurre.

Pour.les fromages, la pasteurisation est-clle possible ?
Ge procédé, presque inconnu en Franee, est pratiquement
utilisé sur une échelle e plus en plus considérable en
Suéde, Australie, Nouvelle-Zéiande et Allemagne. Les pu-
blicalions de Rosengren (9310 Lind (9%, Stevenson (95),
Robinson (96), Lind {97), Dilbern et Weigman (98},
sont inléressantes a ce sujet. Cest la pasteurisation
basse, préférable non seulement du point de vue sécurité
mais aussi du point de vue industriel, qu’il faut adopter
encore dans ce cas, ear « la possibilité de cailler reste
« intacte jusqu’a 65° ; au-deld, la eoagulation est moins
« bonne a cause de la dissociation des matiéres albumi-
« noides et de la précipitation des sels de chaux qui ont
« une influence énorme sur la coagulation de la caséine »
(99).

La pasleurisation esi toute indiquée aussi pour la fabri-
cation du heurre ; les avis sont partagés sur le choix du
procédé. Faut-il pasteuriser avant ou aprés I’écrémage !
Si le chauffage entraine un retard dans la montée naftu-
redle de la créme, o au o poind de vue de 'éerémagr centri-
o fuge, la pastenvisation n'a qu'one  influence  insigni-
« fiante. On a prouvé, en effet, que les écrémeuses actuel-
« les donnent un résultat aussi hon avec un lait a 30°
« (u'avec celui chauffé a 90° » (72). Généralement, Ia
pasteurisation haute, apres écrémage, réunit tous les suf-
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frages ear ancune modification chimigue du beurre ne se¢
produit {100). Efficace pour améliorer la qualité de la
créeme, eefte pratique a le gros inconveénient de laisser des
sous-produits, lait cerémé el caséine, hacilliféres.

La pasteurisation nabteindrait pas les toxines- du ba-
cille tubereulpux (101). « Le lait des animaux tuberculeux
« et des vachies tuberculesses, méme stérilisé, détermine-
e rait par son nsage prolongé comme aliment, une intoxi-
« cation lenfe de lorgamsme » (102). Dans sa récente
these, Blizé {103) o démontré I'effet des toxines du lait des
animanx tubereuleus mais ajoute judiciensement : « Cette
« action ne devient appréciable que dans des conditions
¢ fres particuligres ef assez rarenment réalisées dans la
i pratique. » La persistanee des foxines fuberculeuses
apres chauflage ne doit pas faire rejeter la pasteurisation.

La pasteurisation parait remarquablement simple, ce-
pendant les difficultés dexécution sont sérievses. « Dans
« ba pratique. if y a peu de laits pasteurisés, si Yon en-
o tend par 1d; des laits traités avec efficacité » {104).

Co nlest pas Lo pustevrisalion en elle-méme 'l fuul
metlre i cunse, Mais ses procédés, o Sila pasteurisation
« fu lait w’a pas donné les résultats gu’on en attendait »,
clest quelle n'a pas éé lohjet d'une surveillancé cons-
tante, séveére, exercée par un homme expérimenté ; c'est
gu'elle est trop souwvent occulte, Toutes les eritiques, si
nombreuses et si justifiées, que l'on a adressées a la
pasteurisation, s’écrouleront guand un contrdle sera im-
posé pour les appareils, les hitiments, les nachines, le
personnel, ete..., quand toutes les opérations seront nii-
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nutieusement svivies. Cue peul-on altendre d’appareils,
démunis de dispositifs de controle automatigue, certifiant
“gue le lait a bien séjourné le temps voulu dans les cham-
breurs et que la température s'est réellement maintenue
au degré désiré 7 Aucupe réaction chimigue ne permet,
en effet, de controler ces opérations (105). « Aucune des
« méthotes {épreave de la catalase, épreuve de Schar-
« dinger, épreuve de Ia réductase, épreuve de Storch,
« épreave de I'albumine) ne nous permet de donner une
« certifude complete sur le chauffage et surtout sur 1'im-
« portance du chaulfage du lait. Il faut les combiner pour
« avoir des résultats plus précis » (106) : encore sont-ils
trop peu stGrs, Sans contrdle médical du personnel, ne
peut-on craindre une réinfection du lait apres chauffage ?
La pasteurisation ne doit pas, en effet, comprendre la
seule phase du chauffage mais doit étre suivie d’une
deuxieme aussi sérieuse : La profection conlre lowte réin-
fection wltériewre.

Au Congres International de 1923, Yan Den Burg (107)
temandait tees justement que la désignation de « pasteu-
risé » fut limitée an kit -(;fui 4 vraiment été traité de fagon
ia ce que la santé du consommateur ne COUrTe aucun ris-
que,

« La pastenrisation est une méthode économique et
« efficace pour supprimer le dénger qui se dissimule
'« souvent dans le lait. Elle a quelques incunvénieﬁfs,
« mais le fait qu'elle sauve de nombreuses vies hunaines
« et prévient de nombreuses maladies, contrebalance et
« au-deld ses inconvénients dont beaucoup sont théori-
u ques » (108). En particulier la crainte de 1’avitaminose
ne doit pas éearter la stérvilisation ou Ia pasteurisation
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du lait pour les nourrissous soumis a4 l'allaitement arti-
ficiel. « L'infection du lait est plus @ craindre que la
w earence en vilamines v, (109) qu'il est facile de com-
penser pai- Paddition de jos de froits (orange) ou. quand
¢’est nécessaire, d’huile de foie de morue. Le reproche
(e la mauvvaise assimilation du lait chaoffé ne saurail
étre retenu puisque, d’aprés Terroine et Spindler, les
laits, « crus ou ayant subi le chauffage, présentent des
« coefficients d’utilisation digestive des matiéres albumi-
« noides et des cendres rigoureusement identiques » (110).

Autres méthodes de stérilisation du lait. — D’autres
méthodes de stérilisation ou d’assainissement ont été pré-
conisées pour le lait, ce sont : '

1° La stérilisation par les rayons ultra-violets ;

2° Stérilisation par I’électricité.

Rayons ultra-violets, — La stérilisation du lait par les
rayons ullra-violels a 64é essayée dés que 'on a reconnu
Faction bactéricide de ces radiations. Les résultats n’ont
pas été encourageants ; I'opacité du lait rendait difficile
et incertaine I'action des radiations. Le goit du lait était
modifié et le rendait imhuvable.

Electricité. — Deés 1879, Cohn et Mendelsohn (111) re-
cherchaient les effets de 1'électricité sur les bactéries en
suspension dans un liquide. Mais c’est i la suite des tra-
vaux de Spilker et Gotistein (412}, de Thorton (113) que
la stérilisation dw lait par Délectricité, d’abord tentée
au laboratoire, fut lancée dans Pindustrie par Beattie et
Lewis. Ele est actuellement exploitée commercialement,
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bien que timidement, dans plusieurs régions ou villes : Les
Etats-Unis (114), la Hollande (115), Liverpool (116). Dif-
férents. dispositifs ont 16 imaginés © Le principe est tou-
Jours le méme, Le lait, réchauffe 4 40" s'éooule en jets
ininterrompus dans un oy plusienrs tubes de verre o
de poreelaing, portant plusieurs sérins délectrodes que
traverse un courant alternatif assez fort vollage (3 a
1000 volts) et d’une intensité de 2 4 2.5 amperes. Le
courant alternatif est préféré au courant continu qui, par
electiolyse. décompase certains éléments du lait. La du-
e d'action est Mo quelques secondes. « Los analyses
« montrent que la composition chimigue: n’est pas altérée
« {autant qu'une analyse chimique peut I'assurer), que

o lacidité n'est pas augmentée lee qui est évidemment

« (i & la destruction des bactéries) et que ie pouvoir de
« conservation est augmenté. M. Roberts établit aussi gue
ol lactalbumine n'est Pas coagulée par le lraitement
« électrique. Les enzymes ne sont pas détruites » (117).
Les vitamines seraient respectées @ (ceei peut dre exact
pour la vit-;imine A el B, ne l'est pas a coup sur pour
Pantiscorbutique C qui, (’aprés Van Leersum (118), Sup-
plée (119), Hess et Weinstock (120), s’altére immédiate-
ment au contact du cuivre i or, les électrodes étant en
cuivre, il n’y a awcun doute sur la destruction absolue
e ce lacteur accessoive). « Le lait n'est pas seulement
« rendu inoffensif vis-a-vis des bactéries banales, mais
« dans deux cas, ol le contréle fut fait vis-a-vis du bacille
« tuberculeux, le lait iraité par électricité fut trouvé
« exempt de tuberculose » (117). Les expériences de
contrédle, entreprises postérieurement, donnérent régulie-
rement un résultat identique. « Le lait employé pour la

]
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« nourriture des enfants donna toute satisfaction » (121).

Le mode d’action du procédé n'est pas encore exacle-
ment déterminé ; effet, purement thermique pour les uns ;
effet, -purement électrique pour les autres (dont Bealiie)
car il semble assez singulier gu'une température de 60
1 63° puisse en quelques secondes tuer des hactéries aussi
résistantes que certains coli et surtout le bacille de Koch.

D'antres procédés (e stérilisation ont é1é essayés. lls
consistent dans I'action combinée d’une température peu
élevée el colle de Peau oxygénée. C'esl Ja « Buddisation »
el le « Pevhydrase Mitch », qui n’entrainent pas la stéri-
lisation recherchée et ne donnent qu'une sauvegarde appa-
rente.

Chauffage a 80", pasteurisation basse, Stassanisation,
Lraitement électrique, applicables dans les grandes exploi-
tations, les gros centres de ramassage, certains syndicats
laitiers. guelques firmes bien organisées, ne peuvent étre
envisagés chez les petits producteurs vendant directement
aux consommateurs. Leurs groupements coopératifs résou-
draient peut-étre la difficulté, comme dans un autre ordre
d’idée, la création des beurreries-caséineries de ['ouest,
i la suite des efforts de Biraud, a résolu celle de la pré-
paration du beurre. L'obligation de 1'assainissement du
lait modifierait profondément le systeme habituel de
distribution et obligerait a la vente en bouteilles. Cefte
pratique — corollaire & peu prés indispensable de la pas-
teurisation — peu développée dans les grands centres et a
peu prés inconnue dans les pefites villes et la campagne,
soulévera de grosses oppositions de la part des laitiers
ancrés dans la routine.

Toutes les méthodes de pasleurisation ou d’assainis-
sement. du Jait ne sont que des palliatifs, qui, souvent in-
dispensables du point de vue hygiéne, ne soni peut-étre
pas {rés recommandables du point de vue diétélique.. « §'il
« est certain, dit le Professeur Vallée, que la seule ctl)n-
« sommation du lait, préalablement bouilli, constitue le
« meilleur moyen d’écarter tout danger de contagion par
« ce produit, il est indiscutable gu'a certains enfants,
« qu’a heaucoup de malades, le lait cru est indispensable.
« L'on doit done s’engager dans In voie de la production
« d'un lait pur, dépourvu de bacilles tuberculeux, qui
i puisse, sans le moindre danger, dtre consommé a I'état
« Cru. »

Pour éviter 1'infectiosité du lait cru, deux voies s’ou-
yient a nous :

a) Ecarter de la production laitiére, dés le débud de la
maladie, les raches tubereuleuses et ne permettre la vente
d la consommation que du lait de vache reconnue (bhsolu-
ment indemne ;

3 ST " Ao
b) Powrsuivre, par tous loy moyens, Udradication de fa
tuberculose borine,

La tuberculose, dans toutes les especes, a un début in-
sidieux (qu’un examen clinique approfondi ne permet pas
de dépister. L’emploi systématique et répété de la tubercy-
line vient henreusement éclairer le diagnostic et permet
d’indiquer, sinon la localisation, I"étendue et Pavenir de
la lésion, du moins I'évidence de 1'infection. Toute réac-
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‘ tion positive devrait faire élimiuer de la production lai-
de Golding, le mouvement a été particuliérement 1 por-

!‘| Litre 1’animal réagissant. « Il est possible que ce sujet
" ‘ @ n’élimine aucun bacille et que, pendant des semaines, tant. « Environ 1/6° du lait consommé & Reading. ville de
! « des mois ou des années, il soit parfaitement inoffensif. « 100.000 habitants, est du lait Grade 4. 7. T. o (123):

w 40 % de ce lait est cONSomMme ddns les hopitaux, le
« reste est vendu au publie, plus spécialement 4 la elasse
w ouvrigre »n. o« Le lait contrdlé gagne toute la contrée »
(124). Les Américains distinguent aussi, dans la « Melvin
Catégorisation », qui date de 1908, quatre qualités de
laits :

‘ « Mais tout a coup, sans gqu’aucun signe avertisseur soif
1 « perceptible, ses déjections ou certaines de ses séerétions
« glandulaives (le lait. surtout), peuvent renfermer des

En France, certaines firmes, certains syndicats, cer-
taines cuyvres d’assistance et quelques propriétaires pré-
" voyants oni recours, depuis longtemps, a la tuberculi-

E‘ « bacilles virulents. » (122).
|
\

Grade A : Lait pasteurisé ou lait eru, recueillis dans

‘! pation réguliére de leurs effectifs. Cetty pralique ne s’est
'r malheureusement pais encore giénéralisée... peut-élve d toutes les conditions de salubrité; ne contenant qu'une
I| cause de lg frayeur des mesures adpdnisiratives. Le Jait flore bactérienne peu élevée et secrétés par des vaches

stirement indemnes de tuberculose.

Catégorie B . Lait pastenrisé, provenant de vaches
n’ayant pas subi I’épreuve de la tuberculine.

Catégorie © - Lait pasteurisé, provenant d’exploitations
quelconques et ne remplissant pas les conditions des ca-
tégovies A et B.

Le lait certifié est « propre, pur, d une compaosition uni-
forme, venant de vaches salubres et protégé contre lia
maladie et la contamination ». Pour Rosenau « il repre-

' de vaches tuberculinées est encore Uinfime partie de la
production totale.

Depuis la guerre, les Anglais ont fait un gros effort dans
e sens. Ils ont commencé A produire des laits controlés,
exempts de bacilles tuberculenx. Ces laits sont catégo-
risés selon leur mode de production et leur teneur en
bactéries :

Certified Milk : Lait e vache tuberculinée, mis direc-
tement en bouteilles 4 la ferme:

Grade A Milk tuberculin tesied : Lait de vache soumise
i & la tuberculine, n’étant pas nécessairement mis en bou-

« sente un de ces iléals qui d’abord semble imaginaire
« et impossible & atteindre, mais qui est en réalité un
« fait accompii » (125).

La catégorisation et le contrdle des laits requierent
une parfaite éducation du producteur et du consommateur 3

ieilles o la ferme;
| - : . e =
l Grade A Milk : Lait de vache, non éprouvée a la tuber-
F-} culine, mais examinée tous les trois mois par un vétéri-

naire. Il n’y a dans ce cas aucune garantie de | ahsence méme facultatits, ils sont pour Pinstant, saul aux

alentours de certains grands centres, inapplicables en
France. L’éducation, loin d’étre ébauchée, demandera de
longs et persévérants efforts. Le prix de vente et le prix

| | dle tuberculose.
A Reading, sous I'impulsion de Stenhouse Williams et
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d’achat importent seuls actuellement dans l'esprit du pu-
blic; le coté hygiénigue bui échuppe tolalement.
b |

1 est trés difficile d’avoir un troupeau exempt de tuber-
culose. Les chances e réinfection, en particulier lors des
achats, sont communes, Li lutte entraine de lourdes dé-
penses, souvent inutiles en raison du mauvais aména-
gement des étables qui rend illusoire téute désinfection.
Peut-on acceptéer sans réserve l'évidence gqu'un troupeau
un peu important soit vraiment indemne, si la tubercu-
line n’est pas systématiquement, correctement et fréquem-
ment employée ? Appliquée sans toute la correction vou-
lue, la tuberculine ne donnera qu’une fausse sécurité.
« Nous avons euw plusieurs exemples de lroupeaux soi-
« disant indemnes, qui ont été soudainement atteints par
« la tuberculose » (85). « Nos statistiques ont établi que
« prés de 7 % des troupeaux entiérement accrédités se
« réinfectent et nous avons constalé que la majorité de
W ces troupeanx se réinfectent par des moyens trés natu-
« rels » {126). It faut, en effet, compter avec les bovins
qui peuvent héberger dans 'organisme un bacille tuber-
culeux encore libre, auquel les phagoeyies n’ont pas en-
core ose s’atfaguer, et gqui ne présenteront go’au hout
de plusieurs mois le follicule, dénoncé par la tubercu-
line. Le dépistage par la tuberculine doif étre suivi de
I"élimination immédiate hors du troupeau, de tout ani-
mal réagissant. La tuberculinaiion de effectif animal
doit s’accompagner de la surveillance médicale du person-
nel pour éviter les souillures aceidentelles du lait. Les
(lifficultés sont ¢énormes et les résultats ne correspondent
pas toujours aux sacrifices consentis. Obliger les pro-

-
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priélaires & n'utiliser pour la production du lait que les
vaches qui ont été déclarées saines par la tuberculine,
ce serait rendre, dans les contrées ot la tuberculose es
fréquente, I'industrie laitiére impossible.

l’élimination de la tuberculose, par la tuberculine et
Mabatage plus ou moins retardé des réagissants, ne sau-
rait qu’étre trés lente. En raison de la dispersion des ba-
cilles et des (ifficultés de désinfection des étables, il sera
plus efficace et plus économique de s’orienter vers une
vaccination systématique du cheptel bovin. « L’infection
« fuberculeuse est si communément répandue, elle est si
« intense dans certains milieux, qu’on ne peut gudre en-
« visager sa limitation d’abord, son extinction ensuite,
¢« que par la vaccination de tous les hommes et de tous
« les animaux tuherculisabl‘-e:s n (21): Cette vaecination,
réalisable dans la nature, peut I'éire grdce au procédé
Vallée {127) ou au B. (. G. (128, Les heureux résultats,

publiés en 1927 (129}, ouvrent les plus larges horizons,
et il n'est plus utopique d’entrevoir la disparition de la
tuberculose humaine ¢t de la tuberculose bovine.

« (U appartient done awr organisations de lutte anti-
« tuberculeuse et awx services publics d’hygiéne de cha-
w que nation, d’en diffuser Uusage (du B. C. G.) pour
« dassurer tout au moins dans le plus bref délai possible,
« la préservation de Uenfance » (122),



CHAPITRE 1V

LEGISLATION CONCERNANT LE LAIT TUBERCULEUX

Les Pouvoirs publics, apres éire demeurés longtemps
indifférents aux dangers du lait tuberculeux, ont réagi
depuis quelguas années et tiché d'y parer par des lois
d’hygiene, par la police sanitaire des épizooties, par la
reglementation du commerce du lait. (1) Mais, fait
¢trange, ils se sont, semble-t-il, davantage attachés a la
protection des animauxr qw'a celle de Uhowane, guelque
peu délaissé. De nombreux textes imposent |'assainisse-
ment des sous-produits, destinés au pore ou au veau. Ra-
res sont ceux qui étendent cette obligation au lait ou Gé-
rivés, consommeés par 'homme.

D’une maniére générale, les législations visent & écarter

(1) Nous exprimons notre plus sincere gratifude aux auteurs
elrangers, qui, trés aimablement, nous onl communiqué les lois
ou reglements de leur pays. Nous regretlons que la difficulte de
traduire ou faire traduire, nous ait enmipéché de cilur guelgaes
10i, les Finlandaises entre autres,
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de la production laitiere les seules vaches 4 mammile tu-
berculense dont le lait est sirement virulent, sans tenir
compte « des sources pamclusicnnes de bacitles {ubercu-
« lewr » que peuvent secréter, en dehors e toute lésion
clinique de la mamelle, les réagissantes 4 la tuberculine.
Elles néghgent les souillures étrangéres et plus particu-
litrement celles apportées par I’homme, chargé de la
traite, des manipulations ou de la vente du lait. Elles n’at-
tacheni qu’une importance secondaire 4 la néeessité im-
périeuse de débarrasser le lait des bacilles qu'il peut
renfermer. Dans presque toutes les nations, le législateur
a fait preuve de la plus grande timidité et a laissé aux
autorités municipales le souci des mesures prophylacti-
ques que Ini-méme aurait dé codifier. « A ce propos, il
« est peénible de recounaitre que la protection est moins
« sévere et la siwveillance des laiteries moins bien orga-
« nisée que celles des abatioirs » (130).

Danemark. — Le Danemark. soucieux de Iaveniy de
I'élevage industriel du pore décimé par la tuberculose
propagée par les sous-produits laitiers, fui le premier a
imposer, en plus de 1’abatage obligatoire des vaches i
tuberculose mammaire (134), le chauffage du lait écrémé
ef du pelit lait, destinés aux animaux.

Prusse. — La Prusse suivit exemple du Danemark.
Des 1909 (132), lait écrémé, sérum de fromagerie et ha-
beurre ne pouvaient plus étre livreés pour |'homme ou
les animaux, qu'aprés avoir 6té chauffés :

) Sur e feu libre jusqu'a ébullition répétée :

b) Par la vapeur d’eau jusqu’a 85°
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¢} Au bain-marie pendant uve minute § 85" ou trente
minutes & 70°. ,

Dans le cas de mammite tuberculeuse, le lail, méme
chanflé, ne peul étre utilisé comme aliment de I"homme
ou pour des « préparations de laiterie » (133).

Grande-Bretagne, — La Grande-Brefague, pour ne pas
rester en arriere, promulgua de 1943 & 1925, une série
de « Tuberculosis Orvders » (134) ot plusieurs « Milk and
Dairies Acts » (135) applicables a I'Angleterre et I'Ecosse.

« Le lail produit par toute vache qui est ou parait af-
« teinte de maladie chronique du pis ou d'amaigrisse-
o anent luberenlenx ou gqui est alteinte de toux chronigue
« et présente des signes cliniques définis de tuberculose,
v ne doit pas étre mélangé a d'autres laits jusqu’d ce que
a I vaehe ait 618 examinds par un vélériaire-inspec-
« teur,

« Ge lait doit étre immdédiatement bouilli ou stérilisé de
« tout antre maniére. Ces dispositions sont également ap-
« plicables au lait d’une vache qui a été en contact avec
« tout autre animal® ayant fait 1'objet d'une décision
« d’abatage, depuis la date et la notification de cette
« déeision jusqu’a l'abatage dudit animal .

« 11 gst interdit & toute persvnne agissant par elle-méme
« QU par l’intelmégliaim de tout employé ou agent, de
« vendre, offrir, ou mettre en vente, du lait provenant
« d'une vache atteinte de tuberculose du pis. »

Une série de réglements, dont le plus important est le
« Milk (spécial désignation) Ovder » du 29 mai 1923 (136),
codifie la catégorisation des laits.

La pasteurisation n’a pas été I'objet de lois spéciales.

— oY

Hollande. — Avani la promulgation du « Melfbestwil »,
pour éviter la transmission de la tuberculose hovine au
cheptel hollandais, le babeurre et le lail écrémé. a I'ex-
clusion du petif-lait pour lequel aucune mesure n’était
envisagée, devaient subir une « pasteurisation eapable de
« neutraliser la réaction de Storch » (137).

" LEdi royal du lait du 6 juillet 1925 (138) amplifia
toutes les instructions. Le lait d'animaux, alteints ou
soupconnés d'étre atteints de fuberculose auverte, est
mpropre pour 'homine; il ne peut étre mélangé avec du
lait sain ¢t ne doit étre contenu que dans des récipients
portant Uindication trés lisible de « Melk ran zicke
koeien » (lait provenant d’animaux malades). Cette ins-
cription peut-étre supprimée, si le lait est dénaturé par
addition de farine, de déchets de enisine ou d’ une matiére
colorante, le rendant impropre pour |'homme {(article 20).

Toute créme vendue doit étre chauffée jusqu’a négativité
de la réaction de Storeh.

Si la protection de 'adulte a été négligée dans la loi,
il n'en est pas de méme pour celle de 'enfant, puisque
le lait « powr enfants » ou « por nourrissons » est soumis
d la pasteurisation. La dénamination de o lait pasteu-
risé n ne s'appligque qu'd des laits, indemnes de coli-bacil-
les, d’un taux bactérien inférieur a 25.000 germes par cc.
et renfermés dans des récipients ou houteilles hermétique-
ment fermés.

Les communes hollandaises ont le droit (conféré par la
lot} (’interdirve la vente de tout lait nen pasteurisé, mais
atcune n'a, jusqu’ici, usé de ce pouvoir,

Norvege. — La prophylaxie de la tuberculose bovine
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est libre en Norvege: jusqu'an 12 décembre 1923, I'Etat
couvrait tous les frais de tuberculination: toutefois, les
propriétaires ayant réclamé cette urtervention prenaient
I'engagement d’abattre les réagissants et de ne pas ven-
dre ou faire usage du lait provenant de ces animaux. N'a
jamais élé appliquée pour la tuberculose, la faculté qu’a
le Ministre de défendre aux laiteries. fromageries, négo-
ciants en lait, de livrer a la consommation des animauvx,
du laif, sérum, babeurre ou autres sous-produits, qui
n'auwraient pas été pasteurisés ou cuits (article 15) (139).

Le Conseil de Santé (146) peut prohiber la vente du lait
de ferme ol des tuberculeux svignent les vacles ou mani-
pulent le lait.

Suéde. — Depuis le 1 janvier 1926, tous les dérivés,
méme 1o strnm, délivees par les Tnilertes suédoises pour
I'alimentation des animaux demestiques, doivent étre
chanffés au moins & 80 C. (141), sauf d’exceptionnelles
dérogations, accordées par le voi apres de longues et mi-
nutieuses enquétes. Toutes les fois que, pour une raison
mdépendante de la volonté (u laitier, le chauffage n'a
pu &tre effectué, I'acheteur doit en étre avisé par éerit
lors de la livraison. Dans tous les cas, les boues de centri-
fugation sont quotidiennement brilées. La pasteurisation
haute est seule mentionnée dans cette loi; cependant, une
laiterie suédoise, qui avait sollicité une autorisation spé-
ciale du gouvernement, a été autorisée & employer la pas-
teurisation basse, sous certaines conditions facilitant le
contrdle {controle par inspection, thermographe. ete.)
(142). « En fait, la paslenvisation basse a été veconnie
« officiellement car chaque laiterie qui en fera la de-
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« mande obtiendra naturellement la méme dispense »
{143].

Swisse, — La Suisse n'a pas de preseriptions légales
pour lutter coulre la tuberculose bovine : En attendant
une loi en préparation, qui s’appliquera sans doute 3 la
tuberculose humaine ef 4 la tuberculose animale, un pre-
mive pas i et aeeomplis Fannee deeniére, par une ordon-
nance sur la répression des fraudes. Le lait de vache,
attelnte de tuberculose de la mamelle ou de tubereulose
généralisée, doit étre considéré comme « malsain ou de
mauvaise qualité » (art., 22). Le commerce du lait ne
peut se faire sans autorisation de ['autoriié sanitaire lo-
cale qui peut soumettre a un contrdle officiel les animaux
{art. 23) (144).

La pasteurisation du petit-lait n'est pas reglementée:
toutefois, elle est recommandée aux fromagers et « afin
« de donner plus de poids & cette recornmandation, la
« caisse cantonale bernoise d’assurance du bétail se re.
« fuse & verser une indemnité en eas d'épizootie, lorsqu’il
« est prouvé que le bétail a été affouragé au moyen de ré-
w sidus de la fabrication du fromaze, non pasteurisés »
(145).

Belgigue. — le premier réglement belge date de 1925
(146) ;i1 interdit ¢’ utitiser, pour la production du lait destiné
4 Palimentation, ies bétes atteintes de tuberculose ouverte
et notamment de tuberculose de la mamelle, quelle gue
soit son @endue (art. 10). « Est déclaré nuisible par I’ap-
« pheation de Part. 561 du Code Pénal, le lait provenant

d étables dans lesquelles sont gardées les vaches attein-
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« tes de maladies infectienses ou contagieuses. {Toutefois,
« le lait provenant d’étables ol régnent uniquement la fu-
« berculose, a ["exception fles mm“nmite;s Luberculeuses.,
« ou la fiévre aphteuse, peut étre livré au commerce aprés
« avoir été soumis & l'action de la chaleur dans les' con-
« ditions que fixera notre Ministre de I'Intérieur ot de
« I'Hygiéne) » (art, 15).

ltalie. — lLe danger de la tuberculose (’origine jactée
esl passé sous silence dans la législation italienne, méme
la plus récente (1477,

Pologne. -— La nouvelle loi polonaise sur la prophylaxie
des maladies infectiouses (148) envisage la question du
lait tuberculeux. « Article 5. — Le lait des vaches 2
« tuberculose ouverte des mamelles doit étre immédiate-
« ment détruit; le lait des vaches présentant une tuber-
« culose ouverte des autres organes ou appareils (intes-
« tin, poumon, matrice), ne. peut éire utilisé qu’aprés
¢ stérilisation selon un procédé qui sera décidé. » Les
autorités municipales publient, par ordonuance, des nie-

sures plus précises.

Russie. — « La législation contemporaine de ’tl. R. S.
« R. contre la tuberculose hovine date du 12 juin 1925 :
« BElle implique un contréle par la tuberculine de tous
« les animaux apparienant & ’Elat, aux communes ou
« aux paysans. Toules les formes ouvertes de tuberculose
« entrainent I'abatage immédiat.

« Le lait de tous les animaux « dwne économie mami-
« cipale » dans laquelle la tuberculose a 6té reconnne,
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« doil étre pasteurisé. Aucune législation ne vise la pas-
« teurisation génerale, ni la catégorisation des laits dans
« le sens striet du mot; mais dans les centres princi-
« paux, le commerce met en vente :

« 1 Laif eru;

« 2° Lait pasteurisé (30 minutes a 63" C. ou 1 mi-
nute & 85°});

« 3° Lait stérilis¢ et homogénéisé

« &” Lait contrdlé (du point de vue de la tencur en
matiéres grasses, 4 %);

« 5° Lait garanti:

« Lo lait garanti est produit par quelgues fermes mu-
« nicipales de Moseou ou Leningrad sous la surveillance
« constante des vétérinaires et des laboratoives.

« Ne peut étre fourni pour les gouttes-dé-lait el les
« creches, qu'un lait contrdlé et sirement indemne de
« tuberculose. » (149).

Autriche. — « 1.’article 46 de 12 loi du 6 aont 1909 144
liis) coneernant la défense et la lutte contre les épizooties,
preserit : « Le lait des animaux, sur lesquels a été établie
Pexistence de la tuberculose sous certaines formes dé-
signées par le réglement, ne doit pas étoe liveé ou vendu
« avant ¢’avoir été rendu inoffensif par un procéds appro-
« pri¢. Ge procédé seva établi par un réglement. Les boues
w de ceﬁtrifugation doivent étre rendues inoffensives.

« Le lait de vache & mammite tuberculeuse ne doit pas
« servir a4 l'alimentation de homme ni étre employé

{

« pour des préparations e laiterie.

« Le réglement prévoit aussi que I"assainissement (pres-
crit par Part. 46, § 3), du tait des autres vaches tuber-
« culeuses, doit se faire par I’6bulition. » (149 ter),

W



Canada. — Au Canada, pas de loi fédérale ou provin-
ciale; quelques grandes villes canadiennes, Ottawa, To-
ronto, Montréal ont engagé la lutfe contre la tuberculose
alimentaire. Depuis le premier mai 1926 (150), ne peut
étre vendu a Montréal que le lait de vaches, tuberculinées
duns les cing jours qui suivent leur arrivée (éprewve re-
nouvelée tous Jes douze mois au moins). Le lait des va-
ches réagissantes est rejeté de la consommation et celui
de tout le troupeau dont elle faisait partie doit subir la
pasteurisation ; Pasteurisation basse, réelle. effectude dans
des machines d’un modéle défini et accepté, contrdlée
par des appareils enregistrenrs. La urée de cetie pasten-
risation doit dépasser trente minutes. Cette obligation
persiste jusqu'a ce que la réagissante, immédiatement
marguée d’un facen indéléhile, soil abatiue.

Le commerce du laif est interdit aux personnes attein-
tes de maladies contagienses.

Etats-Unis. — La constitution des Etats-Unis laisse cha-
que Etat libre de sa législation particulidre: aussi, man-
que-t-il une unité de réglementation et les mesures sont-
clles plutot prévues dans des arrélés municipaux, Les
premigrs etforts ont porté sur la catégorisation des laits
la premiére est due a Melvin en 1907) gue plusieurs
Etats reconnaissent et prolégent par des lois. Des
1908, sous l'impulsion d'Evans, la pasteurisation fut
rendlue obligatoire & Chicago pour tout le lait du com-
meree (hormis le certifié). New-York, Boston suivirent cet
exemple. En 1922 vingt-deux autres villes imposalent la
pasteurisation (151). Malgré I'absence d’une loi fédérale,
la pasteurisation haute est presgue partout légalement
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prohibée, La pasteurisation basse est obligatoire dans de
nombreux états, mais avec des différences trés sensibles
entre les conditions imposées : Température, durée d’ac-
tion de la chaleur, etc... Ainsi, les états de New-York,
Connecticut, exigent 64°4 (142 F.) pendant au moins
trente minutes, d’antres 144° F. pendant vingt-cing mi-
nutes: d’autres, enfin, 146° F,

Les sous-produits n’étaient, en 1920, réglementés que
dans les-deux étals de Vermont et Pensylvanie {152) (pas-
teurisation). Depuis cetle époque, grice a la propagande
mtense par tracts, cette mesure s’est étendue.

La constitution de troupeaux accrédités aide largement
& la prophylaxie.

Argentine, En Argentine, pas de loi, mais des régle-
ments municipaux. A Buenos-Ayres, 'hygicénisation (pas-
teurisation haute ou basse), est obligatoire. En réalité,
elle n’est appliquée que par les laiteries importantes
{153).

Japon. — Au Japon (154), un tuberculeux ne peut ven-
dre, manipuler les laits, entiers, écrémés ot condensés
{art. 12). Les vaches, atieintes de maladies contagienses
ou infectieuses, doivent étre isolées (art. 13).

France.. — La France, pays deLaennec et do Viliemin,
devait étre la dernidre & s'inquidter et chercher i remé-
dier aux dangers de la tuberculose alimentaire. Aucune
mesure n'existait avant le décret du 25 mars 1924 (155)
qui mentionne timidement dans sen article 2 ¢ « Ne peut
« &tre considéré comme lait propre 4 la consommation
« humaine, le lait provenant d’animaux atteints de mala-
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« dies dont la nomenclature s.ra donnée par décret. du
« Ministére de |I’Agrienlture, pris sur avis du Comité con-
« sultatif des épizooties ». Ce décrel n’a, d’ailleurs, pas
encore été promulgué. Le projet de loi, déposé par le
Gouvernement en 192&, sur le bureau de la Chamhre des
députés, projet relatif & la prophylaxie libre de la tuber-
culose bovine, prévoit pour la premiére fois que le lait
des animaux tuberculeux peut étre dangereux : « Un dé-
« cret, rendu dans les mémes conditions (avis du Comité
« consultatif des épizooties), détermine les modes d'uti-
« lisation du lait des animaux tuberculeux » (art. 5). Il
est & souhaiter que la Chambre se décide enfin 4 exami-
ner et voter ce projel de loi qui ferait peut-éire diminuer,
en attendant qu’il ne disparaisse, le danger que courent
les enfants, en ingérant un lait bacilliféere. « En France,
« rien ne permet, en 1’étal actuel de notre législation
« sanitaire, d’écarter les tuberculeux, de l’exercice de
« certaines professions » (156). Les tuberculeux pourront,
par conséquent, continuer a souiller le lait qu’ils vendent
ou manipulent.

En novembre 1927, (157), le Ministére de 1'Agri-
culture, par une circulaire, conseillait, aux admi-
nistrations préfectorales, la création d’un controle facul-
tatif laitier, premier pas officiel peu négligeable, en atten-

dant que 1’éducation du consommateur et du producteur

permette le contrdle obligatoire. Parmi les mesures qui
étaient conseillées, I’on pouvail remarquer la tuberculi-
nation... facultative.

Sauf Strasbourg, aucune ville n’a, jusqu’ici, imposé la
pasteurisation du lait de commerce. Dans cette ville, ce
mode d’assainissement est appliqué depuis le 21 janvier
1924 (158).

CONCLUSIONS

I. — Le lait et ses dérivés peuvent transmettre la tuber-
culose bovine & I'homme ou aux animaux,

Il. — Le danger, trés grand avec le lait, est moindre
avec ses dérivés dont quelques-uns, la caséine et le sérum
de caséinerie en particulier, sont devenus inoffensifs au
cours de la fabrication habituelle.

IIi. — I’obligation de cuire & 60-63° la caséine a la
présure apporterait aux élevages porcins, consommant le
sérum de caséinerie, une sécurité absolue que n’offre pas
un chauffage & 55-57°, incapable de modifier le pouvoir
pathogéne du bacille tuberculeux.

1V. — La dessiceation, dans les conditions industrielles
a 50° d’une caséine encore virulente & 1’étal frais, détruit
son infectiosité.

V. — A la température du laboratoine, la. fermentation
lactique n’a aucune action sur le bacille de Koch qui

survit au moins quinze jours dans un sérum ou un ha-
beurre d’une acidité de 114° Dornic. Celte survivance
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impose la stérilisation ou lu pasicurisation préalables des
laits ou des erémes dans la fabrication des babeurres desti-
nés aux enfants.

VI. — L’action combinée de la chaleur. et de la fer-
mentation lactique tue le-bacille tnberculeux dans la ca-
stine et le sérum lactiques,

VII. — L'ensemencement en milieu de Pétroff montre
que 'avirulence de certains produits, chauffés & 60-63°,
n'est pas due & la mort des bacilles, mais au simple abais-
sement de leur pouvoir pathogene.

VIII. — La prophylaxie de la tuberculose d’origine
lactée est basée sur l'assainissement de laits bacilliféres
ou sur la production d’un lait sain,

IX. — La pasteurisation basse, le traitement électrique
et vraisemblablement la Stassanisalion détruisent le ba-
cille de Koch dans le lait. Laissées actuellement & 1'initia-
tive de chacun, ces méthodes d’assainissement mérite-
raient d’'étre imposées légalement dans toutes les bran-
ches de 'industrie lailiére, sous réserve formelle d’un con-
lréle sévére, compéient, minutieux et continu des appa-
reils, du personmel el des opérations.

X. — La production d’un lait sain, préférable a 1’assai-
nissement des laits suspects, repose en pariie sur emploi
systématique, correct et renouvelé de la tuberculine et sur
I'élimimation de tout animal réagissant.

X1 La catégorisation el le contrdle du lait, d’un

B Ve

trés gros intérét du poinl de vue hygiénique, nécessitent
Péducation préalable du producteur. Cette éducation est
loin ’étre réalisée a I’hewre actuelle.

XIL. — Lu prémunition antituberculeuse, obligatoive de
tous les organmismes sensibles, aménere lg solufion du
probléme : en attendant, les mét.ln;dps d'ussainissement
sont seules efficaces.
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térinaire du 20 juillet 1870 (n° 131), amendée par
la loi du 16 awvril 1915 (no 196). Arrétés royaux du
16 décembre 1915 (ne 510), 2 mars 1917 (ne 232),
6 avril 1921 (ne 196),

Arréts voval du 6 juillet 1925, ne 202 « ou Melkbesluii »,
pour application de la loi des denrvées ef des miir-
chandises (Warenwet) du 19 septembre 1919, n¢
h&1.
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Loi sur les mesures contre les malidies contagieuses des
animaux domestigues du 14 juillet 189% et lui sup-
plémentsire du 26 mai 1899

Loi sur les mesures spéciales contre les maladies tuber-
culeuses du § mai 1900

Loi du & juin 19256 sur la Pasteurisation,
Décret royal du 7 mai 1926,
Ch. BarraeL. — Communicalion personnelle.

Ordonnance du 26 février 1926 : Réglant [e commerce des
denrées alimentaives et des objets usuels (vépres-
sion dés fraudes).

Burrt. — Comrmunication persounelle,

Reglement du 31 mars 1925 (Moniteur du 26 avril 1925),
modifié en 1926, concernant la préparation et le
commerce du lait.

Loi du 18 mars 1926, n° 562, relative & la répression des
fraudes dans ia préparation et dans le commerce
des subsiances d'usage agricole et des produils
agricoles,

Décret présidentiel du 22 aot 1927 pour la lutte contre
les nialadies infectieuses (J. OH. Polonais, n° 77,
1927, p. 1032).

Mme 0. PallApINE. — Communication personnelle,
his Geselz voin august 1909, T, G. Bl ne 177 (art. 46).

ter Communication personnelle de M. le Recteur de la
Faculté vétérinaire de Vienne, d’aprés 1'avis des
professeura docteur Zarranicky el docteur ScHNU-
HEL

Réglement ne 891, concernant le lail et abrogeant les
sections 18, 19, 20, 21, 22 et 23 du réglement n°
105, en date du 20 juillet 1925

161 Buramen Administration ol oryanisation d'un cunlrale
lgitier. 11 th. Annual report of the Inl. Assoc. of
Dairy and Milk Inspect., p. 198-199, oct. 1922.

152 Vay pEvy BURG. — Le Ministére de Pagriculiure @ Was-
hington. Lait, 1921, p. 480

53 Ch. PoORCHER., — Industrie lailiére de la Répubiiqae Ar-
gentine, Lait, 1925, p. 573.

154 Robglements de 1900, modifiés en 1906, 1910 el 1917, cités
par Sato Masayoshi : Réglement du commerce
de lait de vaches. 12 th. Annual report of the Int.
Assoc. of Dairy and Milk Inspect., 28-29 septembre
1925, p. 306-310.

155 Décrel du 25 mars 1924 portant réglement dadministra-

- tion publique pour l'application de la loi du 1
a0t 1005 sur tn répression des fraudes en ce qui
concerne le commerce du lait et des produits e
laiterie.

156 VALLEE. — Rapport au Conseil Supérvieur d'Hygiéne de
France, 1920.

157 Cireulaire ministérielle du 15 novembre 1927, concernant
V'organisation d'un controle facultatif de la pro-
duction laitigre,

158 Arrété préfectoral du 21 janvier 1924
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