
tranmettent au beurre leur od-eur
et leursaveur.

La paille donne un beurre blanc
dépourvu d'arome; les carottes lui
communiquent une saveur agréable
et une belle couleur jaune; les
choux-navets sont très estimés ;
par contre, les betteraves, raves,
navets, pommes de terre'ne doivent
pas entrer en trop grande quantité
dans la constitution de la ration.
Les tourteaux de lin font un beurre
savoureux, mais dur ; ceux de colza
le font mou; les germes de malt et
les résidus de brasserie sont sans
inconvénient; les résidus de la fa-:
brication de l'amidon ou des ex-
traits de viande doivent, au con-
traire, êtrie rejetés ou administrés
en très petite quantité.

Période de lactation.-On remar-,
que fréquemment qu'à la dernière
phase de leur période de lactation,
les vaches donnent un lait à goût
amer, se communiquant à la crème
et au beurre. De plus, la crème est
difficile à baratter. Ces laits doivent
être mis de côté, donnés aux ani-
maux, ou, s'ils sont convertis en
beurre, celui-ci doit être fondu et
employé aux usages domestiques.

Procédés de crémage.-Les crèmes
douces, fratches, obtenues par re-
froidissement ou par l'emploi du
centrifuge, donnent d'excellents
beurres de longue conservation,
qui ne se ressentent que faiblement
des effets de fourrages avariés ou à
saveur et à odeur fortes.

Les beurres de crème aigre, pré.
parés d'une façon irréprochable,
sont d'aussi bonne conservation que
ceux, provenant' de crème douce;
ils se comportent également bien
dans le cas d'exportation sous les
tropiques; mais si la crème est
impure, trop acide, prélevée sur un
lait déjà acide, le beurre qui en
résulte ne peut être de longue con-
servation.

Malaxage et salage.-La façon de
délaiter le beurre, de le malaxer,
influe considérablement sur sa con-
servation et sa qualité. Les pre
miers jours, rien d'anormal ne se
remarque ;.les beurres mal délaités
sont peut être plus- agréables que
les autres, mais, après quelque
temps, surtout en été, l'acide lac.
tique se développe et donne un pro-
duit aigre qui n'est plus acceptable
comme beurre de table; il faut se
hâter de le fondre. Un salage bien
fait a également une influence mar-
quée sur la qualité et surtout sur la
conservation du beurre.

Rancissement.-Le beurre frais,
abandonné à l'air et à la lumière,
s'altère d'autant plus rapidement
qu'il a été mal préparé, et, par shite,

qn'il rnferèie les élémrents autres
que la matière grasse. Il devient
plus odorant, légèrement acide, sa
couleur s'accentue, l'odeur finit par
devenir désagréable, le goût fort ;
c'est le rancissement, phénomène
dû à la décomposition des glycé.
rides du beurre sous l'influence de
l'oxygène de l'air, d'une tempéra-
ture élevée, de la lumière, des mi-
crobes. Ce sont surtout les glycé-
rides à acides volatils qui se décom-
posent, mettant ainsi en liberté
leurs acides dont l'odeur (arôme),
agréable dans la proportion de 1 à
2 centièmes pour cent, devient pé.
nible à 5 centièmes et intolérable à
1 dixième pour cent.

L'oxygène est le principal agent
de développement de l'acide buty-
rique, et autres acides volatils libres;
très lentement à l'obscurité, plus
rapidement à la lumière diffuse,
très rapidement au soleil, la matière
grasse se saponifie sous l'influence
de l'oxygène, se dédouble en élé.
ments atteints à leur tour et trans-
formés en produits nouveaux tous
plus oxydés, allant le l'acide oxyo-
léique à l'acide formique et à l'acide
carbonique. Les transforimations que
subit la matière grasse sous l'in-
fluence des microbes sont analogues
à celles résultant de l'influence de
l'air et de la lumière. L'àge les
beurres n'affecte pas sensiblement
la composition des glycérides à
acides volatils, s'ils sont à l'abri de
l'influence des agents extérieurs.

Le rancissement du beurre se tra-
duit encore par des odeurs et des

I saveurs.spéciales selon son mode <le
préparation plus ou moins défec-
tueux.

.Ainsi le goût dé vache ou d'étable
provient d'étables malpropres, mal
aérées, du pis non lavé, d'un lait
insuffisamment tamisé. Le goût de
fumée ou <le moisi vient de l'air
impur où le lait et la crème ont été
conservés.

Le beurre huileux, aigrelet, est lé
résultat d'une acidification mal en-
tendue, produite par l'emploi de
vieille c~rème. ou de vieux- lait de
beurre.

Un beurre graisseux est le fait de-
causes diverses : un malaxage trop
énergique, une alimentation exa
gérée en résidus graisseux, une
décomposition de la matière grasse
par certaines bactéries, etc.

Le goût de poisson ou d'huile de
poisson peut provenir d'une alimen-
tation trop chargée en tourteaux
huileux, ou encore d'une action
microbienne.

Le beurre amer est le fait de lait
amer résultant d'une alimentation
avec le lupin, par exemple, ou avec

<les -fourrages-gâtés.-ILparaîtLêtre-
produit aussi par une bactérie spé-
ciale développant de l'acide buty-
rique et décomposant l'albumine.
Par un malaxage défectueux, par
une expulsion incomplète du sucre
(le lait et surtout des matières al-
buiminoïdes, on a un produit envahi
!le microbes qui lui donne un saveur
désagréable qui le fait désigner sous
le nom le beurre caséeux.

Les beurres tachetés, marbrés,
striés résultent d'un malaxage in-
complet à la suite (lu mauvais em-
ploi d'un colorant en poudre. Si le
beurre est irrégulièrement salé, la
couleur s'accentue (lans les parties
les plus salées.

Quand les locaux où l'on conserve
le beurre ou les récipients vides
sont luiiiides, il s'y développe des
végétations cryptogamiques Ji moi-
sissures qui donnent une saveur dé.
sagréable.

Les modes d'emballages ou d'ex.
pédition du beurre ont une influten-
ce marquée sur sa conservation et
sa qualité ; les parois des fûts en
bois doivent être bien lessivées, satu-

1 poudrées <le sel fin, les joints bien
fermés afin d'éviter l'arrivée de l'air
et le goût <le bois>; toutefois, ce
goût <le bois paraît provenir d'un
défaut du beurre que le contact im-
médiat avec un bois mal nettoyé ac-
centuerait d'avantage.

Remòu(des.-Les remèdes aux diverses
altérations précitées sont tout indi
qués : ils consistent à faire dispa.
raître les causes.. D'une façon gé
nérab'e, on y arrivera par ûnejudi-
cieuse alimentation. une grande
propreté et un traitement conforme
à nos indications, du lait, de la
crèmq et <lu beurre.

E. RIGAUX.
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