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de sa couleur. Cet article obtiendrait rapidement orédit
commo étant do yualité supéricure et il rapporterait aux
cultivateurs int6ressés bien plus d’argent qu’ils n'en pour-
raient obtenir par d’autres arrangements,

Nous croyons que cec nouveau systéme est desting 3
amener une révolution radicalo dans la fabrication du beurre.
11 délivrera la femme du cultivateur d'un lourd fardeau et
rapportera plus d'argent & la ferme.

I’écrémage du Init.
Monsieur le Rédacteur,

Depuis que |'étabhssement de manufactures de Beurre est devenu
nécessaire & I'avancement de Pagriculture ot au bien-tre de la
classe agricole, il est trésamportant de comuaitre le meilleur
systéme applicable & leur foncuonunement, ct surtout le meilleur
procédé pour obtenir la sréme du lait.

Afin de rendre justico au sujet autaut que wmes connaissances le
permettront, et ne pas fatiguer mes lecteurs, je le diviserai en
cing parties. Je traiterai : lo. L'écrémage du lait; 20. L'odeur
nnimale; 30, Mérites particuliers des vaisseaux platset profonds;
40. Résultats obtenusavee différents systémes ; 5o, Systéme écono-
rm(\ue applicable & cette province. )

I y & de nos jours tant de procédés nouveaux et différents, tant
d'opinions oppusées et de notions contradictoires, qu'un jeune
manufacturier est embarrassé sur le choix qu'il doit faire, Je
ferai douc un exposé des différents systémes anjourd’hui en usage,
cen démontrant leurs qualités et leurs défauts et j'espdre qu'en
adoptant lea qualités des uns et en évitant les défauts des autres, je
pourraiarriver & donner 1'idée d'un systéme Geonomique et efficace,

Je baserai mes observations premiérement suc les principes

géndraux réglant la séparation de la créme du lait, ensuite sur
Popinion des hommes pratiques les micux informés, et enfin sur
les résuliats obtenus dans telles et telles conditions avee tels ct
tels systémes:
Le prcmier fait qu'il faut noter dans la séparation de 1a eréme du
lait, c’est que le poids (ou gravité spécifique) de la créme est
moindre que celui dulmit dans lequel elle est mélangée. n moyenue
la gravité spéeitique du lmt, est de 10.30, celle de la créme est
de 9.85. Cette différence de poids améne la £réme 4 la surface.

La crdme n'est autre chose qu'une multitude de globules de
gras, d'une grosseur plus ou moins variée, dispersés dans tout le
volume du lait. Les plus gros globules montent les premiers, les
autres en raison de lear petitesse, arrivent plus lentement, et
Panalyse du luit écrémé démontre que la huitidme partie de ces
globules restent dispersés, mélanges dans les autres parties du
lait et w'arrivent presque jamais & sa surface. Que le temps soit
court ou long, la créme monte sur le lait jusqu’s la coagulation
de ce dernier. La meillenre partic monte la premidre, ce qui
vient ensuite diminue en couleur et en saveur jusqu'a ce qu’on
wobtienne plus qu'une matiére pile insipide, qui nous fait perdre
en qualité ce qu'on gagne en quantité. Si 'on écréme du lait
toutes les douze heures pendant quarante-huit heures et qu'on ba.
ratte chaque éerémage séparément, on aura le résultut smivant : Le
produit du premier excellera par la couleur et lasaveur ; lesautres
seront supéricurs par leurs qualités de conservatton. Dans les
localités ont Ia saveur est recherchee, il n'est dune pas désirable de
crémer trop longtemps.  La créme que I'on peut retirer pendant
quarante-huit heures, avec une épaisseur de lait de quatre pouces,
4 une fempérature de G0 dogrés fakr. est tout ce qu'on peut
utiliser avantageusement.

Un autre fait qu'il ne faut pas perdre de vue, !c’est que de
méme que le lait qui les entoure, les globules de gras sont
susceptibles de contraction et d'expansion par I'action du froid et
de Ja chaleur. Le froid les contracte, diminue leur volume et
augmente leur poids, la chaleur les dilate et les grossit,

a dilatation des globules de gras, er la chaleur les rend plus
1ggers, par conséquent, augmente la” différence de gravité spéci.
fique (ou de poids) entre cux et les autres parties du luit, ce qui
explique pourquoi et comment il se fait que le lait eréme plus vite
A une température élevée qu's une température basse. La créme
monte plus vite & 160 degrés qu'a 60° Sion en doute gu'on en
fasse lexpérience et l'on s'en convaincra. Comme il serait
dangercux de faire crémer le Init & une température élevée par
rapport i sa conservation, il faut chercher un autre moyen.

[I)J’eau dont le lait'est aux trois quarts composé, est un meilleur
conducteur_de chaleur que la créme, par conséquent reszent les
effots de la dilatation et de I contraction plus vite_que les glo-

bules do gras. Que Ia température soit basso ou dlevée, descen-
dante ou ascendante, la créme est plus lente & ressentir 'action
du froid et de la chaleur quo le Init,

Si ln température est ascendante, la dilatation active du lait, et
tardive de la créme améne ces deux constituants & peu prés au
méme degré de gravit§ spécifique ou de pesanteur, ce qui fait
gue le laut créme a1 lentement et difficilement & une” températuce
ascendante.

Si au contraire In température est descendaute, la contraction
active du lait ct tardive des globules de gras, produiv un effet
opposé, clle augmente la difference de gravité spécifique entre
cux et le lait, ¢t par ce moyen facilite leur ascension & sn suvfuce,

La plupart des fubricants de beurre émettent 'opinion erronée
que pour faire crémer le lait il faut une température basse ot
stationnaire, Clest tout le contraire dit le professeur Arnold,
plus le lait est vefroidi, plus les globules de gras se contractent,
s'amoindrissent, plus leur pesanteur se mrproche de celle des
autres parties du lait, ¢t plus celui-ci par Vaugmentation de sa
deusité offre d"obstruction & leur ascension 4 8a surface.

Voild donc un fait parfaitement établi que pour faire crémer lo
Init, il faut une température descendante, que plus on étend,
prolonge cetie température descendante, plus les résultats sont
satislaisants. Du moment que la température du lait devient
stationnaire 1'écrémage cesse ou se continue trés-lentement.

Une troisidme considération qu'il ne faut pas oublier c'est
I'épaisseur, mais comme de 1'épaisseur dépend la température, la
question devient compliquée. .

Appliqués & Pécrémage du lait, ces deux agents deviennent
corrélatifs et ne peuvent étre considérés séparément. Le lait ne
créme pas mieux i une telle épaisseur qu'a une telle autre, ni d
une telle température qu'a une telle autre sous toutes les cir-
constunces,

Si on place deux vaisseaux de lait, de méme quantité, qualité
et épnisseur, d'une température &gale de 80° degrés, dans une
chambre ayant une température de 50° degrés, et qu'on fasse
refroidir un de ces deux vaisseaux § 50° avant que de le laisser
crémer, la créme du premicer ou celui quia ét¢ refroidi montera
plus lentement et difficilement que celle du vaisseau qui ne I'aura
pas été, parce qu'il n'aura pas regu le bénéfice d’uuc température
descendante.

Si le vaisseau en premier lieu refroidi, tenu & une tempéiature
de 500 jusqu'a ce que Pécrémage ail en apparence cessé, est
ensuite réchauffé dans le méme licy, ou si sans le réchauffer il est
placé & une température plus basse que cinquante degrés, V'éeré-
mage ge continuera par la production d'une température descen-
dante, Ou obtiendra le méme résultat en plagant la quantité de
lait qui n'aura pas été refroidi dans un vaissean moins profond &°
une température plus élevée 65° degrés.

Le lait placé dans des vaisseaux profonds ne créme pas aussi
bien & une température élevée qu'a une température basse, de
méme qu’il faut une température élevée pour les vaisseaux plats.
Il faut savoir adapter I'épaisseur & la température.  Le lait créme
parfuitement & une température de 65° si son épaisseur ne dépasse
pas deux pouces et demi. Placé dans des vaissenux profonds, il
créme aussi parfaitement & une température de 50°. 13n raison de
son épaisseur, il conserve sa chaleur plus longtemps, sa tempéra-
sure baisse graduellement, les globules de gras ont le temps
d'arriver 4 la surface du’ lait avade le refroidissement de ce
dernier & la température stationnaire de 1'air ou de Veau qui
’entoure.

Estil mieux d’accélérer 'écrémage du lait ou de le prolonger?
Lrexpérience prouve qu'on obtient une plus grande quantité de
créme, et une meilleure qualité en le prolongeant. .

En refroidissant vite, l¢ 1ait arrive presque aussitdt a 1a tempéra.
ture de I'air ou de Yeau, D'écrémage cesse ou sc continue trés-
difficilement, ensuite on conserve ['odeur animale dans le laitet Ia
créme ce qui a 'cffet de faire perdre au beurre ses qualités de
conservation. .

L’air froid doitil étre préféré & I'eau froide pour Pécrémage .
du lait? Oui! . .

Quand le lait devient plus froid que I'aic qui I'entoure, ce qui
arrive en employant des vaisseaux plats avec de I'eaun et de la
glace, il absorbe, toutes les vapeurs et irmpuretés que cet air con-
tient. Quand Vair est plus froid que le lait c'est tout le con-
traire, Vair devient le récipient, et absorbe les impuretés du lait,
odeur animale, ete. Il est_évident qu'une grande différence de
qualité se manifestera dansle beurre, si I'écrémage a l'effet do
purifier le lait_par I’air, ou I'air par le lait. . M. B.




