
LE PRIX COURANT

P>our tout autre usage que la disso- LA MATURATON 1W LA ('IEM E
Itîtion le l'indigo, l'emploi de l'aci-
dlesulfuriqueNordhnusen ,constitue- (el atret-ait nu gaspillage, attendu que (el aie-e
l'ac'ide américain, meilleur marché, Cette question, si importante
li'squ'il est dilué avec l'eau, donne dans la fabrication dit beurre, reste
le mêlme produit que l'>acide fumant toujours env'elôoe d'uirertain voi-
et al de plus l'avantage d'être moins le mystérieux, que l'on a grande
c'ontamniné. peine àt soulever.

A cid<e nitr-ique.- C'est un produit De cette maturation dépend la
dle l'action de l'acide sulfurique sur qualité dua beurre : i la crème n'a
les nitrates, on le prépare générale- pas été. stiflisaignient acidifiée, le
nitent exi distilant le nitrate de po- beurre reste sans arôme ; ant con-
tasse ou de soude avec l'acidlesulfu. traire, son goût devient fort et le
î-i<ue. Le fort acide nitrique émpt ranicis 'seient nie tarde pas à parai-
<'épaisses fuinée§ grises, lorsqu'il tre si l'aicidité a été p)oussée trop
est. ex posé - l'aijr humide, parce que avant.
>-a vapeur, quoique transparente en On petit dire qjue le corps acidi-
elle îtiêttîe, absorh)erapidometitl'eaui fiable est le suîcre du lait, que le
<le l'air et se condense en p)etite co:p-s transformnable est la. matière
gouttes d'acide'-ni trique <dilué qui azotée.
comlpose les fumées. L'acide nitri- Examinons séparément ces doux
q1ue exer-ce une influence oxydante faeteui-s de lat réussite, l>s transfor-
énergique sur toutes *les substances mations du sucre et de la caséine.
origaniques, où doit le conserver 1. Sucre (le lait. - L'expérienice

<lats <esvases en faïence ou en prouve que le sucre <le lait se trans-
.verr'e ; on peut le mélanieràl'a oTeu-c -

eni toutes proportions, et à l'état ment en aei<le citrique sous V"in-
dilué il donne un fluide incolore fluence dles ferments; ces ferments,
<'un goÙt fortemnent, acide. on les connaît, on est parvenu à les

L'acide nitrique se décompose isoler', à les cultiver, et la pratique
lorsqu'il est exposé à la lumière et ai indiqué les tmeilleurs conditions
il ar~rive souvent que <les bouteilles de leur reprod<uction.

nitrqueconeiité, claent Il semble que, porla qualité(l
lorsqu'elles sont ..exposées à la lu- beurre, des températures basses
inière, par suite (le lat piression des sont <'un effet plus favorable que
g8z accuinu léî à la p)artie supérieure dles températures élevées.
dle la bouteille. Cet acide, lorsqu'il Si l'on fait ferinenter du lai't ou
est décomposé par l'cinde la de la crème à température élevée,

lumèr, red neteinîte rouge- 77 Fir par extîxple, ou obtient v'ite
lu-un, et. dans certaines circons» des acidités énortmes, mais le goût
tances. né teinte v-erte, il acquiert <lu beurre n'est pas lion, n'est sur-
la propriété d'émettre, lorciqu'il esti totnjllcLiiprué;i s
ex posé à V air, les vap)eur-s roug~es, aigre, grossier.
lîrunàtre d'acide' hyponiti-ique qu Si au contraire, on laisse la fel'-

il-itnt ottemmtlesoratts es.i-mentation se condui-re entre 61 et
ratoires.. Cet acide, connuî sous le' 14o Fahir l'acidité augmente moinis
n1011 (l'acidle ntitrique rouges onI vite, elle n'atteint jamiais <le de-
'iliniatît, est très utiles cri de certaines grés très. lianits avant de rétro-

<'i rconstzt lces, il est il'oljet,&d'nnie grader, tuais c'est précisément cette
fa ;ýb<i carnon spéciale et introduit dam: acidité, dite à une acidifiration len-
le. cotiiinierce. 4-t ltt attribualje à l'acide

uacîlenitiqu orîînire aisilactique qu'à l'acide citrique, qui
Ute laide nitrique. frdinaiare, aisnt est celle que l'on doit recherchier.

(xfluaieentriempoé le'i«tj, ot - ('est celle-chl(u!il faut arrêter àuie etepoé par let-Ctii un degré déterminé pour baratter1uirpour reiiforcer (certains baliuS ensuite dlans (le bonne conditions.
et préparer quelques %tiordants i 'xè l ure<eli ri
Ponr tout autre usage, il vaut mieutx nuisible, c'est-àt-dire qu'umn lait re
le remtplacer' par d'antres acides îativem eut pauvre on -sucre, par
meilleur marché. .rapport aux autres éléments, dIon-

La propriété, caractéristiq1 ue le nerait peuit-être les beurres <le qua-
I acide nit.rtque <le colorer' et, jaune: lité préférable.
les substances organiques, propriété IL Ilspinle (fie ce soit sur la
uitilisée-pour la teinture de la iet-sé que se po-Pte- 'action -de V'a-
<le la laine, ne peut être emnployée cide et que c'est cette substancé qui
dlans la teintuie les cuirs, parce contribue àt développer l'arômie.
tue l'acide agirait trop fortement Si l'on diminue par trop la pro-

sur' la substance du cuir. 'portion de caséine, le goût se déve-
(A suivre.) iloppe inaI, il est fugace. 4ý1

C'est là q(ue commile ce le mystè-
re ; qlue devient -cette .laséine dans
le p)hén.omiène (le I aciditication 1

Il faut l'avouer, on nie le sait, guè-
re et, malhenreti.eînent, sans station
expéri mentale de laiterie, sans labo-
ratoire d létm-dêfin Firante. ce n 'est
pas dlans notre pays que lat solution
de cet intéressant -problème vat se
trouver.

Nous ppurrions cit-er, cepen <lant,
sur le sujet, quelques expériences
que nous avons eu l'occasion (le
faire dans nue laiterie, grilce -à l'a-
inabilité et il lat complaisance <les
propriétaires.

D)ans cette laiterie, se trouvait
disponible, sur une écréntuse (le
Burmoi.ster et \Vain, un appareil
d'e~(ssa ii (ltit ieu FjordI

Cet appareil se -ompos.1e, coînni11e
l'on sait, d'une couironne qlue LPonl
boit lontice su r 1 'iii,! re d e 1 'écréteuse.

En <les8 Pointe dqîdsats<e lit
couronnIe, sont suspendus des go-
dets verticaux pendant le r-ep)os,

4naI4iLpreiiILitla positioni lioni
zontLle sous Il'infulience (le la force
cenîtrifuge, aussitôt que l'écrémeuse
entre en mouvement. Dans <'es go-
dets, on met dles ttil>eý (le verre nu-
inêrot(és, et ou est inaitrte <'ajouter
oui <le placer' <ln ce.; tiibles les nia-
fières que l 'on1 <lémire m0<1 înett e àt
l'action <le la forve centri fuige.

L'appareî î, qne j'avais enit re le i
mains, tournait àt lat vitesse de -2,400
.tours ; le rayon moyen appn>xi uta-
tii' <e la rotation était <le 1 :30 iiil -
limniètres.

Les tubes parcouraient <l<îii 32
mètres par seconmie, Soi t 1<19kloî
tres à leure environ 68 mîilles
'c'est u cbelle vitesse (le train ex-
press.-

les substances, sur lesquiellesý
.i'expé(rimentais4, ont été soumiii8es
pendant six heuresà( cette ratittion
rapide ; elles ont parcouru plus <le
65o kilomètres (405 milles eîîvirotî ).

J 'ai placé dlants ces tubes <lu lai t,
frais et <lu lait acile, <le la crine
fi,'(uî-'he-eule la erimne acH1e, pitiW-
<les émul.sion4 (le beurre ou <le
graisse avec <lu lait,

Après la r'otation, on examiné les
tubes. Une remarquIe (fiue l'on peut
fair'e immédliatemient, c'est (fue les
laits unt peu acides dlonnent moins
ole crèmne que les laits frais.

A prè.s cette action conîsidérabîle
et. prolongée <le la force centrifuge,
les crèmes sépar'ées sont s *i compac-
tes, qup l'on petut retourner touï
les tubes sansî qu'il s'len égoutte <le
liquide, la crèmefo ea aur
face un hermétique bouchon.

lies tubes contenant dlu lait coin-
plot l'rais donnent- 1, Ûle lit <'Tête;
Il1 et, au-dessous, un liquide lai'teux,


