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LAIT PASTEURISE LAIT STERILISE
par
G. THIEULIN

Dans l'intérét primordial de la santé publique et, dans celui,
également important, sur le plan social et sur le plan économique,
de la production agricole, il est désirable d'accroitre considéra-
blement la consommation du lait.

Ce lait doit évidemment é&tre sain et nutritif.

Mais il doit également posséder les qualités gustatives pero
mettant précisément d'en favoriser la consommation.

Sécurité biologique, valeur diététique, qualités organoleptiques
telles sont les propriétés d'un lait officiellement recommandable.
Production satisfaisante, pasteurisation rationnelle,paiement

selon la qualité totale”: tels sont les moyens de I'obtenir.

Par sécurité biologique, nous voulons entendre «absence de
tout danger », mais pas nécessairement .« produit stérile ». Il convient
certes de redouter les germes pathogénes, et plus généralement
encore, l'action pathogéne, mais il nous parait dangereux d'afficher,
par aveuglement, une crainte uniforme du microbe.

L'aliment, en particulier le lait, stérilisé, n'at.teint-il pas ce
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stade inutile, au-dela du nécessaire, en contrepartie d'une dimi-
nution de sa valeur nutritive initiale?

Le lait de vache, chauffé, est plus digestible pour I'nomme,
gue le méme lait cru, mais, au-dela d'un certain seuil, de précieux
composants biochimiques sont altérés.

Recherchons donc un juste milieu.

Les qualités organoleptiques influe:6.ce~t directement le consom-
mateur. La saveur franche, fraiche et douce du lait, en rend la
dégustation agréable.

L'adulte, sauf exception, ne recherche pas le golt de cuit.
Sans doute, le peu de succes remporté a Paris depuis un an par le
lait stérilisé, en est-il un témoignage direct (1). L'enfant a été
rapidement du méme avis. Doit-on rappeler que la substitution
du lait « stérilisé» au lait « pasteurisé», dans les distributions.
faites aux enfants des écoles, a provoqué rapidement, tout au
moins dans le département de la Seine, une désaffection croissante
jusqu'a atteindre 60 a 65% des effectifs. Belle propagande, en
Vérité!

Et lI'on a décidé de masquer le golt désagréable du lait cuit,
par une aromatisation, en profitant de l'occasion pour remplacer
le lait normal par du lait écrémé, pudiquement désigné duailleurs,
par l'expression «a 0% de M. G. » sans doute pour mieux renseigner
le consommateur!

L'objectif, fort louable, et d'intérét général, avait été primiti-
vement de fournir un supplément alimentaire important aux
enfants et, en les habituant du méme coup a boire du lait, d'agrandir
de facon durable, le cercle des amateurs du précieux liquide.

L'opération actuellement réalisée procurera-t-elle, autrement
qgue de fagon trés particuliere, et peut étre méme provisoire, les
résultats escomptés ?

Par ailleurs, une campagne est amorcée en divers points, en
vue de l'amélioration réelle de la production du lait.

. Le corollaire en est évidemment le paiement du lait a la qualité
totale, pour récompenser les efforts meéritoires.

Mais il faudrait alors renseigner le public et lui faire admettre,
aprés que les Pouvoirs publics l'auront eux-mémes admis, que le
lait, comme d?autres denrées, n'est pas une marchandise uniforme
et encore moins quelconque. La, se situe l'essentiel du probléme.

Ainsi, au lieu d'un programme de répression, inefficace, et qui
ne trompe d'ailleurs personne, pourrait étre mis sur pied un plan
d'ensemble.L basé sur la prévention, et dans lequel la profession
laitiere, organisée, consciente de ses responsabilités et soucieuse

(1) Pour 1.100.000 litres de lait par Jour en 1955: lait cru, 2,72% ; I;'it pasteurisé,
93,72%; lait stérilisé, 3,56 %.
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de ses légitimes intéréts, Jouerait un role essentiel sous la garantie
des Services d'hygiene.

En attendant que le bon sens l'emporte sur des théories parti-
sanes ou égoistes, nous avons cru devoir présenter a nos lecteurs,
deux documents : le premier est un rappel sommaire dédié aux
détracteurs de la pasteurisation; le second est une importante étude.

Quelques mots en guise de conclusion.

Les Hygiénistes sont fondés a exiger que la pasteurisation ne
réalise pas uniquement une prolongation de la vie co-mmerciale
du lait et devienne, dans tous les cas, une opération portant garantie
sanitaire; une telle pasteurisation,” rationnelle, devant comporter
un chauffage, le moins important possible, d'un lait cru correcte-
ment récolté et rapidement transporté; le lait pasteurisé étant
ensuite protégé contre toute recontamination.

A la suite de déclarations aux assises fragiles, un mouvement
a été déclenché contre ce-tte pasteurisation, en faveur d'une stéri-
lisation « commerciale ».

Dans ces conditions, il serait admis de ne pas exiger de cette
derniére, ce que l'on reprochait a la premiere de né pas réaliser!

Rappelons donc que, en ce qui concerne le lait de consommation
en nature:

« Une pasteurisation bien faite apporte autant de sécurité qu'une
stérilisation bien faite», et que: « Un lait mal stérilisé ne présente
pas plus de garantie qu'un lait mal pasteurisé ».. .

Nous pourrions méme aller beaucoup plus loin (1) en énongant
de sérieux arguments.

Mais voici-les deux documents annoncés.

1. - La past eur-lsatlon
détruit le bacille ce Kock dans le lait (2)

Nous avons souligné les travaux antérieurs, qui furent entrepris
dans ce domaine sur une vaste échelle par les autorités de la Santé
publiqgue américaine, dans le but de savoir, d'une maniére certaine,
si ce lait pasteurisé par la techniqgue H.T.S.T. (High temperature-
short time, c'est-a-dire pasteurisation haute et .bréve) était sans
siangerpour la consommation humaine.

Utilisant le bacille 'tuberculeux comme organisme-test dans la
comparaison avec le,lait cru, elles obtinrent la preuve - et I'on
péut étre certain que les tests furent conduits avec sévérité - que,

(1) G. Thieulin. Le probleme du lait hygiénique. La Presse médicale, 1955, 63,
nO 28, 583. - L'hygiene du lait de consommation. L'Action laitiere, numéro spécial,
octobre 1955.

(2) Extrait de : «Cronshaw. Dairy Information, 1947. (Edition: Dairy Ind. Ltd.
24, Bride Lane, Fleet Street, London, EC'4)».
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dans une installation correctement conduite, de tels organismes
(B. K.) [urentcom/pletement  détruits et que le lait était effectivement
sain pour la consommation humaine. Les autorités ont procédé
immédiatement’ a la reconnaissance et a l'approbation officielles
du procédé sous la forme d'ordonnances publiées en 1933, et dans

RESULTATS RASSEMBLES CONCERNANT LA DESTRUCTION EFFECTIVE
DU BACILLE TUBERCULEUX DANS DES INSTALLATIONS DE PASTEURISATION

Traitement thermique

Machines Température . Durée Stations de recherches
du .chambrage
Fahrenheit Oentigrades en secondes
APV Standard 158 70 11,5 Institut National de Recher-
(Groove Design) 160 '711 15 ches . laitieres a Shinfield,
164 73,3 0 Reading (Angleterre).
154 67,8 15 American Public Health Asso-
York Plate 160 _ 71,1 0 ciation (U.S.A)).
160 71,1 9
APV 1933, type 154.,4 68 7 Alnarp, Suede ..
acier inoxyd. 157,1 a 69,5'a !
158,9 70,5 23 Hil ler6d, Danemark.
Kolding Plate, 157,1 69,5 ,
type B.P.K. a a 31,5 Hillerod, Danemark.
158,j) 70,5 ;
Spirala 156,2 69 21 Hillerod, Danemark.

Ensuite le chambrage est élevé a :
1580 F. (700 C.) pendant 6 secondes

Stassano  (Long ' 165 73,9 20 et Institut de Shinfield, Reading

Holding Drums) 167 75 7 sec. en
tuyaux 15-16 Hilleréd, Danemark.

Stassano
(modéle 1937) 163,5 73 1,4 Hillerod , Danemark.
« Précision » 149.,4' 65,5 0 American Public Health As-
sociation (U.S.A)).
Electropure 158,1 70,1 0 Amer ican Public Health As.

1583,9 67,7 12,4 s~ciation (U.S.A:).
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toutes les éditions successives du u Milk Ordinance and Code»
(ordonnance et Code du lait) du Service de la Santé publique des
Etats- Unis. Huit ans plus tard, en juillet 1941, une confiance suffi-
sante ayant été inspirée en Grande-Bretagne par I'expérience
accumulée dans les installations américaines et par les recherches
du N.LR.D. (Institut National de Recherches laitieres) a.I'Dni-
versité de Reading, le Ministre de la Santé put y donner suite.

I est parfaitement logique et raisonnable que les bactériolo-
gistes et autorités sanUaires aient adopté le projet d'orienter tout
d'abord leur attention vers les résultats des entreprises commerciales
touchant les effets destructeurs de la pasteurisation vis-a-vis des
germes pathogenes les plus résistants a la chaleur plutét que de se
tourner vers des recherches pures de laboratoire. La législation doit
étre basée sur les résultats obtenus dans les conditions réelles de la
pratique quotidienne et non pas uniquement sur les conditions
simplifiées et plus ou moins idéales dans lesquelles les expériences
de laboratoire sont conduites.

Les résultats de divers tests de contrdle des activités indus.
trielles concernant la destruction du bacille tuberculeux dans le
lait furent présentéa par Miss Hrscox(de [I'Institut de Recherches
laitiecres de Reading) a une réunion du groupe de l'alimentation,
le 12 janvier 1944. Quelques-uns des résultats qu'elle"a donnés
figurent dans le tableau ci-dessus.

Ces tests ne se proposent pas d'établir des combinaisons temps-
température  qui seraient juste suffisantes pour une destruction
totale du bacille tuberculeux. Leur but était de prouver queldes
temps-températures  auxquels les usines .opéraient étaient suffisants
pour assurer la destruction de tous les bacilles tubérculeux. 1la été
utilisé a la fois des laits infectés artificiellement et des laits infectés
naturellement.  MATTICKconclut d'une maniére définitive (Med.
Oiiicer, 139, t. LXI, 1939),: '

« Les bacilles tuberculeux sont tués aprés chauffage a 15805 F.
(= 70°3 C.) et maiu'tien a 1580 F. (= 700 C.) pendant 1,5 secondes. »

On peut ainsi 'voir que 1620 F. (7202 C.) pendant 15 secondes,
donnent une bonne marge de sécurité, et l'on a adopté la eombi”
, naison suivante:  720-16 secondes.

(A suivre.)
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