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UM f«niM ordiiwira ; dMW e« «m, pour pouvoir refroidir U Ult dtttio* ioit à

an« froiMsari* oa à une bcurrtri*. à I» t«iiipér»iar« qtt« j« vienad* •ntloonar.

il hat M «rvir d« glMc. Cort et ^\^» je v»ls vottu démontrtr par Im q" Iq»»»

«liiffrM iiaiv»nU, qa«vw IWo Molcdan* dea ondition» ordinaire". U ••\j™P°"'

•ibie de refroidir le l*i( à 1* tempét*ture reqol»« pour qu'il m eonMrve bon.

J« MppoM qrftt» oalUvaUur • cent livre» de l»it à refroidir «h«qo« •<>i^l*

température de ce kit immidiaUment »pri'< U truite e»t encore de 90 degré» ;

CM le lait nubit toujoure un cerUln refroidieeeinent par l'air durant le travage ;

je euppoee encore que dan*i uno cuvo il h mis aiwei d'eau (dont la teropéi i.ur«

est de 55 degrén) pour dépae«er on hanteur le lait contenu dans la <»»»'«"-

théoriquement la température du lait no pourra ilre abaiseée à moins de 7ï|

degrée. Exemple: 90+ 85- U5-i- 2 - 72i. Je suppose qu il remplace la pre-

mière eau par une deuxiime. dans ee cas il ne pourra obtenir une température

moindre de 83|. Exemple : 72J-».aS-127»-r2-«8ï. Ainsi pour obUnir ce

résulUt il aura fallu euvir«>n 200 livres d'eau à une température de 66 degréa

et l'avoir changé par deux fois dans la cuve ; il ne faut pas oublier non plus que

l'eau dans la cuve doit néceesairemenc subir linfluen» de la température a« '<"*

et de l'atmoephkre environnant ; de ce fait elle perd c -ore de son pouvoir réfri-

gérant. Je crois avoir réussi K vous prouver, par cette courte démonstration,

l'impoMibilité qu'il y a de rofroidir le lait, ne serait-ce même qu'à la température

la plu» élevée déjà mentionnée, soit «« degrée avec de l'eau seule. Donc la mo-

rale de tout ceci c'est qu'il faut se servir de glace si l'on veut obtenir des résul-

tats prati(|ueB.

Voyons donc quelle est la différence qu'il y a entre se servir de glace et

d'eau et de se servir ue d'eau seule dann le refroidissement du lait. Je prend»

100 livres d'eau à I» température de 5.5 degrés et j'ajoute 20 livres de glace
;
de

suite j'abaisse la température de l'eou à 32 degré-». Si donc jo fais le "«>'»•,,*

cul que j'ai fait précédemment, je trouve que du premier coup j ai abaissé la

température du laità «l degrés; exemple: 90-»-S2-l22-r2-61 def-és; dif-

férence entre l'eau soûle et l'eau mêlée de glace pour la oremière opération. Hf
degrés. Le lait laissé à c«tte température est assez froid pour être livré a !a

fromagerie dans de bonnes conditions douze heures après la traite. Maintenait,

si je remplace la première eau par de la nouvelle et si j'ajoute à celle-ci ^0 '•

très livres de glace, je puis abaisser la températuro du lait à 464 cî-grés
;
ex.-

pie: 61 -»- 32=93 -r 2=46J dej;iés, température suffisamment ba a jour const -

ver le lait de la traite du dimanclie mutin et pour le lait c|ui . livré aux

beurreries en tout temps. Différence de la deuxième opération entre l'eau seule

et l'eau mêlée de glace, 17| degrés.

Est-ce assez concluant ? A vous, messieurs, d'en juger. Pour moi, je suis

sincèrement convaincu que l'usage de la glace sur la ferme au point, de vue de

la conservation de» aliments et de la conservation du lait est indispensable ;

mais tout concluant que ceci puisse être, il y aura toujours des cultivateurs qui

auront quelques objections ou quelques excuses k offrir pour n'en pas faire de


