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Larue-Dubarry, pharmacien chimiste aime le lait. Plus qu’aimer le boire, il aime l’étudier. Dans cette étude, il analyse les différents constituants du lait, millilitre par millilitre, afin de déterminer les éléments qui permettent de définir si un lait est pur ou non, ou si des substances ont été introduites dans le lait pour frauder certains contrôles. À l’époque, le lait était un commerce très important à Limoges et les barils de lait ne correspondant pas aux normes demandées par la ville étaient répandus sur le sol afin de préserver la santé publique.
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Du lait

À la suite d'une saisie de lait faite à la mairie de Limoges, au mois de septembre dernier, d'honorables agriculteurs vinrent me consulter sur la valeur des appréciations de la police; ils m'assurèrent que du lait pur avait été répandu sur la voie publique, et que cette mesure, qu'ils qualifièrent d'injuste, avait mis en émoi toute la population rurale. 

Pour résoudre une question qui intéresse à un si haut degré la santé publique, et qui est, en même temps, d'une si grande importance pour l'industrie agricole, il fallait une étude pratique, sérieuse, basée sur sa propre expérience, et non sur celle d'autrui. J'ai taché de faire cette étude avec tous les soins désirables; je ne prétends pas être arrivé à une solution satisfaisante pour tous, mais j'ose espérer que mes recherches ne seront pas sans quelque utilité. 

Le bon lait de vache, dont je m'occupe ici exclusivement, est un liquide dense, d'un blanc opaque légèrement jaunâtre, d'une saveur douce et sucrée, et d'une odeur faible et agréable, qui se dissipe par l'ébullition. 

Le lait est composé de butyrum, de caséum et de sérum, ou, à un autre point de vue, de beurre, de caséine, de lactine, de sels et d'eau. L'âge et la santé de l'animal, le temps qui s'est écoulé depuis le vêlage, le travail ou le repos, la nourriture et d'autres circonstances peuvent modifier la quantité de chaque élément constitutif. 

Le lait tient à l'état de dissolution la caséine, la lactine et les sels, et à l'état de suspension le beurre, sous forme de globules microscopiques qui nagent dans le liquide, mais qui, en raison de leur moins grande densité, tendent à se séparer, se rassemblent à la surface du lait, et forment une couche plus ou moins épaisse qui porte le nom de crème. 

La densité du lait est de 1026 à 1034, celle de l'eau étant de 1000. Il est plus pesant lorsqu'il est écrémé que lorsqu'il ne l'est pas (1033 à 1040); sa densité varie d'une traite à l'autre, et du commencement d'une traite à la fin. Le dernier a, en moyenne, 75% de crème de plus que le premier. 

Le lait écrémé est plus blanc, plus liquide et moins onctueux que le lait qui n'est pas privé de sa crème; il n'est pas aussi savoureux. Coupé avec une grande quantité d'eau, il perd la plupart de ses qualités constitutives; il est beaucoup moins opaque, plus fluide, et n'a presque plus de sapidité. 

Les instruments dont on se sert pour apprécier l'eau ajoutée au lait sont le galactomètre centésimal et le lactodensimètre. 

Le galactomètre est un aréomètre de la forme d'un pèse-alcool; il est établi de telle sorte que, plongé dans l'eau distillée à la température de + 15 degrés centigrades, il s'enfonce jusqu'à zéro; plongé dans du lait pur à la même température, il doit s'élever jusqu'à 100; chaque degré au-dessous de ce chiffre dénote un centième d'eau. 

Le lactodensimètre indique la densité du lait essayé; celle de l'eau étant de 1000, la densité moyenne du lait est de 1031; 1029 indique un lait pur mais faible; chaque degré au-dessous de 1029 décèle trois centièmes d'eau. 

Ces instruments seraient parfaits si le lait avait, comme l'eau, une pesanteur spécifique invariable; mais il en est pas ainsi : la densité du lait est modifiée par une foule de circonstances; il suffit de se rappeler que les corps gras sont plus légers que l'eau, et que les dissolutions de sels, de matières sucrées ou caséeuses sont plus lourdes, pour comprendre que la densité du lait peut varier, suivant que sa richesse en beurre, en caséine ou en sels augmente ou diminue. Les essais que j'ai faits ont pu me convaincre de l'infidélité de ces aréomètres; ils ne peuvent donner d'appréciation certaine à la température fixe de + 15 degrés centigrades; à plus forte raison n'en donneront-ils pas à des températures plus basses ou plus élevées. 

En jetant les yeux sur le tableau suivant, on pourra se faire une idée des variations que présentent les laits dans leur composition et dans leur densité. Il ne peut y avoir aucun doute sur la pureté des onze premiers échantillons : plusieurs ont été traits devant moi, les autres m'ont été fournis par des personnes dont l'honorabilité ne permet pas le moindre soupçon. 
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Les faits parlent ici mieux que toutes sortes de raisonnements; il n'est pas besoin de phrases pour démontrer qu'un aréomètre peut faire commettre des erreurs graves, préjudiciables à la santé publique, en même temps qu'aux intérêts agricoles; il suffit de mettre en parallèle les échantillons n° 10 et 13; le premier, parfaitement pur, très riche en crème, serait saisi et répandu sur la voie publique; le second, privé de crème, son principal élément, allongé d'un quart d'eau, passerait pour du lait de bonne qualité; la première laitière serait une voleuse, une empoisonneuse, l'autre serait une honnête femme. Il ne peut pas en être ainsi sous un gouvernement ennemi de la fraude, qui a fait une loi punissant sévèrement les falsificateurs de substances alimentaires (loi du 26 mars 1851); il faut qu'on frappe le coupable et jamais l'innocent. 

Comment trouver le coupable? Cette question serait facile à résoudre, si le lait était allongé de 20, 30 et 40% d'eau, ou si, après y avoir mis de l'eau, on y ajoutait des substances étrangères pour augmenter la densité ou pour relever la saveur; mais, lorsqu'il s'agit d'une quantité d'eau qui ne dépasse pas certaines limites, il n'est pas possible d'avoir un degré de certitude suffisant pour atteindre la falsification avec le caractère de justice qui doit toujours présider à l'application d'une peine. L'eau normale du lait varie de 80 à 93, la matière sèche, de 7 à 20%; il est évident que ces différences de proportions permettent au marchand cupide d'allonger son lait de 1 à 13%; le chimiste pourra bien soupçonner la fraude, mais, en conscience, il ne pourra jamais la signaler; l'analyse déterminera avec exactitude la composition du lait, mais elle ne pourra établir d'une manière certaine s'il a été en partie écrémé, et s'il ne renferme que son eau normale. 

Le lait est une branche de commerce très importante à Limoges; la production est considérable et en rapport avec la consommation; presque tons les propriétaires des environs ont des vaches laitières. Cette industrie porte l'aisance dans un grand nombre de familles de la campagne, et procure une nourriture saine et à bon marché (15 c. le litre) à la population urbaine; il serait fâcheux d'empêcher son développement par des mesures rigoureuses qui ne sont pas toujours motivées, et qui souvent peuvent être injustes.

À Paris, l'on est très tolérant pour le commerce du lait; on en vend à 50, 40, 30 et 20 c. le litre; ce dernier, outre qu'il est écrémé, contient toujours une assez grande quantité d'eau, 20,30, 40 et quelquefois 50%. La police ferme les yeux, mais elle est excessivement sévère, lorsqu'elle découvre dans le lait des ingrédients qui y ont été incorporés pour masquer la quantité d'eau ajoutée ou pour simuler la crème. Quoiqu'il en soit, la sophistication d'un aliment est toujours répréhensible; la police doit redoubler de vigilance; un aréomètre ne peut que l'induire en erreur, et je pense qu'elle arriverait à de meilleurs résultats en ayant des agents dégustateurs; le goût et les caractères physiques du lait leur deviendraient familiers, ils apprendraient bien vite à distinguer le bon du mauvais. Lorsqu'un lait examiné sommairement par eux leur paraîtrait suspect, ils en prendraient un échantillon (un demi-litre environ), pour le faire analyser; si l'homme de l'art le déclarait sophistiqué, le marchand serait traduit devant un tribunal qui jugerait avec connaissance de cause.
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