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Mélungez vingt parties de mueilage de womme arabique et une
partie de glyedrine, et étendez trois ou (aatre “couches de co com-
posé sur des bandes de toile & des intervalles suffissmment ¢loignés
pour qu'elles aient le temps de séeher. \The Chie,)—Lyon Midien!.

D i M

HYGIENE,

MARGARINE MOURIES OU BEURRE FACTICE.—INOUS pensons
qu'il ne sera pas sans intérét pour nos lecteurs de connaitre exacte-
ment Porigine et la fabrication de ee produit nouveau, entvd depuis
iuelques mois d¢jd dans la consommation parisienne, mais qui n'a
fait son apparition & Lyon que depuis quelques jours, En plagant
sous Jeurs yeux les menus détails de fabrieation, nous les mettrons
) méme de répondre aux questions qui leur seront certainement
adressées touchant I'emploi de la margarine Mourids, wu point de
vue de I'hyzidue. '

Voici comment on opére actucllement dans les usines de la so-
ciéts d'alimentation : On prend de Ja graisse de beeuf abattu le
jour méme, on enléve avec soin toutes les parties qui ne sont pas
parfaitement blanches, puis on la confic & un broyeur composé “de
deux cylindres & dents qui D'éerase et déchire toutes les parties
membrancuses. Cette graisse einsi broyde tombe dans une cuve
chauffée & la vapear, contenant pour 1,000 kilogrammes : eau 300,
carbonate de potasse | kilogramme et deux estomoes de mouton, la
température du mélunge est maintenue & 450, Vaddision de la pep-
sing de mouton presorite par M. Mouriés facilite la fusion de la
graisse qui, pouvant alors s’effectuer rapidement et & une tempéra-
ture de 139, ne s'altdre pas et n'a ni odeur ni savevr désagréable.
Au bout de denx heures, la graisse, complétement dégagée de ses
enveioppes membraneuses, est fondue, décantée et conduite dans
une seconde cuve, chauffée & une température inféricure & 45+, dans
laquelle on ajoute alors 2 0;0 de chlorure de sodium.

Deux heures aprés, cette graisse est parfaitement claire ex d'un
b jaune ¢ on la transvase duns des eristallisoirs en ferblane d'une
«apacité de 25 & 30 litres, qui sont placés dans une pi¢ce chauffée &
20 ou 25 degrés. Viugt-quatre heures aprds, la graisse, devenue
solide, présente un aspeet grenu ; on la coupe en giteaux que l'on
enveloppe avee soin dans des toiles, eb que I'on soumes 2 l'action de
presses hydrauliques disposées dans une pidee chauffée & 23 degrés.
Sous r'influence des presses, la graisse se partage alors en deux par-
ties, wne solide, la stéarine, qui n’est fusible qu'entre 40 et 50
degrés et qui reste dans les toiles, P'autre liquide, Voléo-margarine,
que l'on regoit dans des réeipients métalliques.

La stéarine est vendue aux fabricants de bougies qui l'utilisent ;



