GAZETTE DES CAMPAGNES
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‘faire monter la p'trt ¢ la plas légére, les globulcs de aras.
Dans la méthode méeanique, on se sert de la foree u,nm-
fuge pour atteindre le méme résultat. Lorcqu’on met une
_certaine quantité de lait dans un vaisseau cylindre tour-
nant rapidement, les parties les plus pesantes sont pro-
Jjetées avec force contre son ¢Oté ou sa surface intéricure
résistante avec une pression suffisnnte pour presser les
particnles plus légdres, les globules de gras, vers le centre
de vévolution. ’
De cette fagon, Dean, la caséine, 'albumine et les
autres éléments pesants da lait font leur chemin vers
Pextérievr. de la portion du lait ainsi traitée dans un
eylindie tournant, tandis que les globules de gras sont
rasSemblés sous une forme concentrique i Insurface inté-
rieure du lait ainsi traité. La ceréme, composée prineipa-
lement de globules de gras, obdit & une loi qui veut
qu'elle marehe dans une divection opposée i célle de la
force exercée sur le Iait, que cette foree goit centrifuge ou
centripéte.

INFLUENCE DE LA TEMPE RATU] )

Si on laisse du lait ordinaire dans nn sean profond A
une température de G0o Fahr., il faudra aux g]oou.c.s de
trois i six;jours pour gaguer la snrface, daprés leur
vitesse de mouvement. Ce munvement peut 8tre aceéléré.

Le lait placé A une température de 9o it 930 augmente
un peun en valume, et en le mettant dans des vases pro-
fouds, & cette température pluas éievée, 9o 2930, on reti-
rera de Pavantage ’une température de 90o i 8o s’abuis-
sant a4 40o ou 450. Co traitement {acilitera et acctlerera
le mouvement montant des globules de gras. On croit
aussi-que le refroidissement rapide du Init empéche la
formation d'un délieat réseau delacto-fibrine dans le lait,
résean qui empécherait Ies globules de monter librement.

LA CREME

La erbae elle-méme n'est que cette partie dn lait dans
Jaquelle les globules do gras so sont véanis en grand
nombre;  Lu eréme n'oflre pas de percentage constant ni
régulivr de gras ; ce percentage pent varvier de 8 475
pour cent. ” Dans cent livres de erémeo il peat w’y avoir
que huir livees de benrre, et i} peut anssi 3 en avoir jus-
qu'i soixante et quinze livres, suivact sa qualité ou sa
richesse. -

Les globules de gras n’ont pas de pean ni de membrane
organique de nature distinete de celle de leur propre
substance.
des globules de mereure (vif-argent) qui se sont sépards
les uns des autres. Mais quelquefois le sérum du lait
devient telloment visqueux qu'il adhére en certaine quan-
tité & la surtace des globules et 8’y concentre en une
espeee de gomme qui empéche lenr mouvement ascen-
dang lorsqu'on met crémer le lait, on leur mouvement
vers Pintéricur lorsque le lait est' traité par une machine
centrifuge.  Sion brasse en la mélant dans chaque seau
de lait une pinte d’eau chiaude, lorsqu'on l'apporte de
T'étable & 1 laiterie, cela facilitera la séparation de la
citmeo. Cette ean chaude pourra avoir une température
de 150 ) 180 degrés Fabr, et devra étro assez chaude pour
wonter le lait z\ Ia température d’ou\ iron 90 (10"1'(.5

Elles n’ont point de pellicules et sont comme.

BARATTAGE

On rencontre quelquefois de la difficnlté & baratter la
créme, surtont pendant Phiver, L'addirion deau ayaut
une températare de 700 & 1o eréme, lorsqu’elle est encore
douce, dans Ia proportion de 25 pour cent dela quantité,
lui fera céder son benrre plus complétement et en moins
de temps. Il fuut ajouter Vean avant que la eréme ne’

s0it sure et au moins 00 Lheures avant de commencer le

barattage. La premiére chose 2 faire ensuite est de faire

dévelapper Yacide luctique.

Si une certaine quantité de eréme douce est barattée, et -

qu'une quantité égale do créme sure de la méme qualité
quant & la composition, soit aussi- barattée, on n'obtien-
dra en moyenne de Ja eréme douce que 77 livres de bemrre
pour chaque cent livres possibles & obtenir, tandis qu'on
pourra obtenir jusqu’ 97 livres pour chaque cent livres
possibles & obtenir de Ia eréme sure.

On perd chaque année, dans la Puissance, des milliers
de livres de beurre par le fait qu’on baratte deux qualités
de créme dansle méme barattage et d’un méme barattage.
Le seul bon plan est ile méler parfaitement toute In créme
pour chaque barattage douze A vingt heures avant ce
dernier. Il fing la tevir & nne température de 600 3 700
Fahr., suivant la saison, afin qu'elle devienne sure. La
température Japlus haute indiquée est nécessaire en hiver
et en été aussi, si la créme provient d’un séparateur cen-
trifuge. Le barattage est pratiqué pour amener les glo-
bules de gras & se frapper les uns les autres et & s'agglo-
mérer par contact. Si deux globules se frappent 1'un
Vaatre & une température convenable, ils se colleront
ensemble ; quand un grand rzombre d'entre cux sont
ainsi réunis, on dit que le beur: “se fait ” et on peut
laver et enlever les particules.

Tout ce qui est exigd pour lo barattage de I eréme cst
que le séram ou matitre premidre soit amoné d '6tat
conveanable

1. Par I'addition d’eaun, si néeessaire tel que déerit plus
hane ; ‘ :

2, Par le développement de Pacide ;

3. Par le maintien de Ia température de 570 & 590 e'n
été ¢t de 620 & 660 en hiver. 1l est indispensable qu'on
se serve d'un thermotudtre pour constater la température,

LEURRE GRANULRE

Lorsque les particules de beurre sont ) moitié aussi
grosses que de Ja graine de tréfle, on pent ajouter dix
pour ceut d’cau froide au coutenu de Ia baratte. Lox'sque
les particules sont réunis en grains ) moitié aussi gros
que des grains do LIG, on peut arréter le bnrutcwo 3 on
enltve le lait de beurre qu’on remplace par de l’enu pnre‘
ayant uno température de 5Uo & 550 Fahr. On peut ainsi
le Javer & Vétat granulé, Lorsque 'eau s'écoule sans

aucuuo apparence laiteuse, on laisse lu beurre granulé.

d.ms Ia Laratte pendaut une demi-heure pour Pégontter.
J. W, Roum’rson.
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