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DEUX NO~VEAUX DEFAUTS
DU LAIT CONCENTRE SUCRE

par

CESAR AGENJO CECILIA

Laboratoire d'analyses des aliments de I'Ecole supér-ieure  vétérinaire de '
Madrid

Au cours de mes recherches sur le lait, condensé, j'lii ~u étudier
deux défauts qui n'ont pas encore été décrits : I'odeur de poisson et
le golt et I'odeur ~e colle forte.

Le lait concentré sucré avec odeur de poisson

Ce défaut, trés étudié pour le beurre{d) et décrit également dans
le lait et le lait concentré non sucré (evaporated milk), a été rapv
(1) Reproduction interdite  sans indicati.on de source.

(2) HH. sommer et B. J. S\IT. 'The Fishy Flavour in Butter-, Agric. Exp. Sta.
Um:v. IVis. Re8.,bulletin nO 57, 192:) (avec 136 références).
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porté a des causes cliimiques, miciobiologiques, physiologiquee et
pathologiques. Parmi les premiéres, on a considéré tes métaux :~
le cuivre et le fer en particulier qui peuvent passer dans le lait au

moment de la condensation, spécialement le cuivre,. car il ne faut

pas oublier que la chaudiére ou « vacuum-pan» se compose d'un,".
cvlindre de cuivre.

Plusieurs germes ont été isolés dans le~ produits laiti~rs - ceux
- qui ont une odeur de poisson - et reconnus comme la cause de cette
altéra.tion. Parmi eux, nous-avons le Proteus ichthyosimus rapporté
'par  HAamMm ER [1] et CUSIK' [2], le~ Pseudomonas /ragaroidea
décrit par FETTICK[3], I'Oidi'um lactis recherché par O'CALLAGHAM
[4] et finalement des levures étudiées par ORLA.-JENS8EN[5].

Les causes physiologiques se rapportent surtout a l'alimentatiop
des animaux avec la pulpe fraiche de betterave. C'est ainsi que
D~VIE8 [6, 7] a démontré la.f.ranaforma.tion de la ,bétaine ‘en' tri-
méthylarnine et le passage de celle-ci dans le lait pour' donner
I'odeur de poisson-r Enfin, la mammite streptococcique de la vache
peut occasionnellement provoquer l'odeur de poisson .dans le lait ..

D'aprés les recherches de SUPPLEE [8], CU8rcK [9] et SOMMER
[10], l'origine de I'odeur de poisson se tro~ve dans la t.riméthylamlne
qui est 'la cause du golt de hareng ou ~de maquereau. Or, la tri-
méthylarnine  peut trés bien se former. a partir de la lécithine de la
mati.ere grasse du lait en suivant le processus que voici (1)

Lécithine + H20 —---—+ Acide glycorophosphorique ~+ Choline
Choline + H:0 --~ Triméthylamine

HITTER [12] a établi un mécanisme de transformation  différent,
et on peut rassurer que le mécanisme de la formation du golt de
poisson n'est pas encore bien expliqué, et, (suivant bawvies [13],
I'isolement ou la séparation de la trirnéthylamine ne saurait cons-
tituer une preuve de' sa responsabilité dans la formation du godt
de poisson. .o

Jai trouvé l'odeur' de' poisson seulement dans, neuf boites de
lait condensé, parmi lesquelles, quatre sont arrivées ou,:ertes a.u
laboratoire. -Les cing autres étaient fortement bombées et, lors de
leur ouverture, ont' dégagé, urie odeur de poisson. Le contenu des
boites était assez solide, tres adhérent aux parois métalliqgues et
.d'une couleur jaune brunatre. .

La recherche de l'acidité du lait m'a donné les chiffres suivants:.
14 1,2%00 dacide dans les boites qui sont arrivées ouvertes et
0,5a 0,7 dans toutes les autres.

Les comptages microbiens, suivant la méthode de Breed, étaient
de 20.000 a 50.000 germes par, gramme de lait des boites fermées et
plus de .200.000 dans les bofites ouvertes.
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Les dénombrements microbiens sur plaques ont échoué plusieurs
fois, car le développement et Il'envahissement des colonies --de
Bacillus  mesenteribus” et mycoides sur la .suface desplacjues ‘ont
rendu tres difficile ce comptage., Dans les guatre boites qui sont
arrivées ouvertes j'ai pu isoler les bacilles meseniericus, le mycoides
et le pseudoanthracis de Burriet, dans les cing autres, nous avons
trouvé : B. mesentericus da:-~strois, B. ,;"'ycoides, dans une et B.
mycoides et Il. meseniericus dans la derniére. Par contre, “je llaj
trouvé, dans aucun cas; le Proteus ichthyosimu; isolé pal' HAMMER1]

d'urie boite de lait concentré, et dont il disait qu'il était capable de ..

.reproduire l'odeur de poisson dans le lait.

Tres étonné par la trouvaille des bacilles meseniericus, mycoides
et pseudo anthracie dans les boites de lait ~ondensé, gernies ,que je
n'‘avais pas trouvés dans mes analyses précédentes [14J, cela m'a,
fait penser que ces bacilles pouvaient é&tre la causé de l'odeur de
poisson, dans' le lait concentré sucré. Afin de vérifier cela, jai fait
des essais pour reproduire l'o'deur dé poisson dans les différents
milieux de culture et dans des boites de lait condensé. Toutes les
inoculations que j'ai faites' avec B. mesentericus, B. mycoides. et
B. pseudo anthracis, isolés bu .mélangés, -out donné un résultat
n.égatif, car je ne suis .pas arrivé a reproduire l'odeur de poisson.
Cependant, devant la, corrélation existant éntre la présence de ces
.bacilles et l'odeur de poisson dans le lait condensé, je erois que ces
germes doivent "étre une dés causes de cette altération.

.le fais remarquer qu'aupara,vant, WEINZIRL [15] et COOKSEY1~]
.ont isolé le B. eubtilis et le B. mesentericus du lait condensé sucré,
et je fais appel a toute Il'attention des hygiénistes sur l'importance
que doit avoir dans le contrdole du lait condensé sucré la recherche
des bacilles meseniericus, mycoides et eubiilis, car il ne fait pas
oublier que, suivant LAFFROGUEt ANDRIEU~[17],. on doit estimer
g~e B. mesentericus et ses, congénéres jouent .un réle important
dans la génése des gastro-entérites infantiles : il importe de les
combattre vigoureusement dans l'aete capital de la stérilisation du
lait. )) Or, le lait condensé sucré est un aliment essentiel pour les
enfants, et il est consommé bien des fois sans cuisson préala,ble .

. L'odeur et saveur de colle forte

J'ai pu trouver ce'double défaut dans 19 boites de lait condensé
sucré, et, apres avoi~ revisé la bibliographierelati~e a ce sujet, je
n'ai trouvé aucune donnée sur la matiére. .

Avant leur ouverture, presque, toutes les boites défectueuses
avaient un aspect normal et seulement six se sont bombées apres
48 heures_a I'étuve. Lors de leur ouverture les boites ont dégagé'
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une odeur de colle forte qu'on pouvait méme sentir a distance. A
part ces caractéri~iqu'es d'odeur ‘et de saveur, je n'ai rien trouvé
d"anormal dans le'conteJudes boites, ~ar la consistance, la solubilité,
la viscosité et la couleur étaient comme a l'ordinaire

. L'acidité du lait condensé défeetue~Ix était la suivante:

,/4b~ites avec 0,3 a0,4% dacide lactique par gr. du lait condensé,
7 boites avec 0,4 a 0,5% d'acide lactique par gr. du lait condensé,
3 boites avec 0,5 a 0,6% d'acide lactique par gr. du lait_condensé,
3 bofites avec 0,6 a 0,7 %d'acide lactique par gr. du lait condensé,
2,boites avec 0,7 a4 0,8% d'acidé lactique par gr. du lait condensé .

J'ai fait les dénombrements microbiens sur bofites de Petri avec
les résultats suivants : 5 boites aveé 1.000a 5.000 germes par
gramme du lait -condensé, 11 bofites avec 5.000 a 10.000 ge~D)es. et
3 boites avec 10.000 & 15.000 microbes.

-, Pendant mes dénombrements, jaiétudié les différentes colonies
et, parmi' elles, j'ai remarqué la présence de petites colonies qui,'
aprés. 24 heures, avaient l'aspect de celles de la bactéridie char-
bonneuse sur gélatine apres 36 heures. Jai isolé ces colonies, sur
plague d'agar lactosé, et, apres 36 heures d'étuvé, j'ai trouvé que,
quand on soulevait légérement 'lecouvercle de laCboite, il se déga-
geait une intense odeur' de colle forte. J'ai inoculé ces colonies dans

. les ~ilieux de culture ordinaires et dans le lait condensé et je ~uis

arrivé a reproduire ce défaut.

« J'ai étudié ce microbe, eapable de produire I'odeur de colle forte
'dans le lait 'condensé, et jlai trouvé qu'il avait les caractéristiques
morphologiqueset'culturelle~ suiva~tes:

Il s'agit.d'unstrepto-bacille, avec des chainettes plus longues dans
le lait 'que sUTles autres milieux" bien capsulé surtout quand il
dégénere aprés six jours de culture -a l'étuve, - ces capsules se
colorant aisément par la méthode de. Klett et Johne. Il prend
nettement le Gram e~,présente des granulations métachromat.iques
dans le protoplasme. Ses dimensions sont- a peu prés celles du
Bacillus anthracis ; il est imrnobile et ne donne pas de. spores.

Par les recherches faites dans les milieux de culture, on peut
considérer que l'agent de J'odeur de colle forte est un aérobie facul-
tatif qui sé.développe abondamment en présence de lair. |l est
capable de se développer a 55 degrés et peut étre considéré connue un
thermophile facultatif selon la classification des t.hertnophiles de
GORINI [18]. Ce germe se développe trés bien dans le bouillon ordi-
naire avec trouble uniforme du milieu et formation de dépbt au
'‘bout de 48 'heures a 37 degrés. Dans l'eau peptonée, "il se développe
avec les mémes caractél:"esque dans le bouillon, mais avec moins de
netteté. On peut le cultiver trés bien dans le lait ou il se prod uit une-
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acidification et une coagulation aprés 72 heures. Ce germe fermente
le srlucose avec acidification, trés légérement la saccharose et abso-
luient  pas le lactose; il ne produit ja~ais d'indol. Sur plaques de
gélose lactosée ou glucosée, il donne, en 24 heures, des colonies d'un
blanc grisatre, qui, aprés :36heures, ressemblent f un peloton de fil
emmélé.

L'odeur de colle forte qui se dégage des plaques, rappelle celle
de l'acide valérianique; mais les caracteres du bacille valérianique
décrits _par ropeLLe  [19], ne ressemblent pas a ceux du germe
étudié ici. Celui-ci n'est pas sporulé ni anaérobie strict comme le
B. valérianiqgue isolé par 3}{0D-LLAj[19] dans des Jrom~ges mous.
Le germe~ étudié ici peut étre rapproché des microbes du genre
_Lactobacillus ~ (Beijerinck ),' c'est-a-dire  du groupe des 'Tyrothrix
(Duclaux) et je propose pour lui le n0.11lde 'I'hermobacterium.
I11athiacolle (1), mais je reconnais qu'il faudrait une étude plus
poussée pour qu'on établisse sa classification car, dans le sons-genre
Thermohacterium  (Orla-Tensen), on comprend les germes qui, a coté
de l'acide lactique, donnent seulement des traces de produits acces-
soires, et ce n'est pas le cas du Thermobacterium  matliiacolle.

Conclusions

I. Jai trouvé neuf boftes de lait condensé avec odeur de poisson
et dix-neuf avec godt et odeur de colle forte.

2. Jai décrit les -caracteres  'de deux nouveaux défauts du lait
concentré sucré.

3. Jai isolé, dans les boites de lait condensé a odeur de poisson,
des bacilles' mycoides, meseniericue et pseudo-anthracis  de Burri.

4.+ T'ai recherché l'origine de ces deux nouvealux défaut~.

5. Jai trouvé, dans les boites du lait condensé a odeur de colle
forte, un microbe, appelé par moi 'I'nermobacteriusn. maihiacolla, qui
est capable de reproduire ce défaut dans le lait condensé et dans les
milieux de culture ordinaires.
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SUR LA CONGELATION DU LAIT
par
ALBE:&T FOTJRNIER

.Aneian préparateur titulaire a .la Sorbonne.

Dans un rapport et une communication présentés, le premier, au
« Congres international de la Laiterie» (1), la seconde, a la ((Société
de Chimie biologique» (2), j'ai 'apporté une contribution a I'étude
des effets, sur le lait, des variations de température. En particulier,
j'ai montré que la congélation du lait maintenue a-15° centigrades
pendant 24 heures, n'avait aucune influence sur son acidité lactique
primitive ni sur la valeur de ses diastases. A priori, aucune surprise'
ne pouvait en résulter. En effet, a cette température, tous les consti-
tuants .du lait sont a I'état solide. L'influence chimique réciproque
des' corps a I'état solide. mélangés est- généralement nulle, ~surtout
quand ils'agit de produits animaux et végétaux ou de leurs dérivés.
Leurs réactions mutuelles, au surplus, exigent la présence de l'eau,
et de l'eau. a I'état liquide ou tout.au moins a lI'état de vapeur. Or,
.a-15°, l'eau est solide. Elle est; de plus, cristallisée, et.l'on sait
gue dans un mélange liquide, la cristallisation d'un de ses composants
entraine une séparation quite'nd vers son isolement: C'est méme un
procédé .de concentration du lait qui n'entraine plus de perte
d'aucun de ses principes comme il arrive par l'emploi de I'évapora-
tion, méme dans le vide a hasse températuré. Il suffit de séparer les
cristaux de glace, méthode que j'ai généralisée a la concentration
des extraits des différents organes (3). Dans les. cas envisagés ici,
il est vrai, les mélanges et les combinaisons sont préexistants a la
.congélation,  laquelle entraine une modification .de leur éq'uilibre.
physique sinon chimique, équilibre que la décongélation peut_ne 'pas
rétablir dans son intégrité primitive.

/(1) Berlin, a~0t 1937.

(2) Séance du 4 Janvier 1938,

(3)Bré- t rlu :'2nove~nhl'c 1929;n" 285~ {77.



