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numéros corrospondont aux différents laits dont on fait V'essai;
si on fait plus do dix ou 12 cssais 3 la fois, il cst nécessaire,
dds lo commenoement do 1'opération de versor do I'cau chaudo
duns lo bass’a circulaire ; dans tous lcs cas il faut quo la tem-
pératuro dea bouteilles et de ] ur contenu, depuis le commen-
ormont des opérations jusqu'd la fin de la leoturo des résultats,
ue tombo pas oo dessous de 100° Fahr, ct il est bon que
Y'eau du bassin aticigne 200° Fahr, avant qu'on ne place les
bouteilles duns ln machiae.

Les bouteilles étant bico placées, jusqu'au fond des poches
oylindriques, on poso le couverole sur le bassiu et I'on met la
machine ca mouvement, de manidre a utteindre bientdt unc
vitesse d’cnviron 700 tours par minute. ot I'on conserve cetto
vitesso pendant 6 4 7 minutes, L'cffet de cotte rotation eat
de séparer compldtement le bourro du reste du liquide, de
sorte qu'aprds lart8t de la machiae, lo beurre vient compld-
temeat surnager su-de:sus sous forme d'uae couche huileuse
plus ou moins épuisse. La machine étant arrdtée, on coldve
lo couvercle, et on procdde vu remplisange des bouteilles aveo
de Poau chaude, opération qui peut so faire cn une fois, mais
mieuz en 2 fois, séparées par une nowvelle rotation, Oo
retire dono les houtcilles V'unc apréds Fautro, et ou y verse
avee précaution, de Veau chaude jisqu'a ce que la coushe
de beurre qui 8'éldve peu & peu dans le col de la boutoille
arrive dans les limites de 1'éohello gradude ; je dis avee pré-
caution, parec qu'il faut éviter de fuire mooter le beurre
trop huut, c’est-3-dirc au deld de la graduation car alors P'es-
sai serait manqué. Ordinairement on g'arrange pour que le
nivcau supéricur du beurre atteigac & peu prds lo chiffre 7
ou 8 do la graduation. L’cau chaude qu'on cmploie peut &tre
prisc dans lo bassin par un petit robinet, ou bien on peut
preadre do P’eau obaude quelconque, au moycn de la pipette,
ou du verre graduée eto. Aprd> avoir ainsi rempli toutes les
bouteilles on les replace de suite daps V'apparcil centrifuge,
on met le couvercle ct on donne un 2¢ turbinage.

DEUXIEME TURBINAGE.—I! a pour but de rassembler
compldtement ln matidre grasse dans le col gradué de la bou-
teille et de permettre ainsi d’en évalucr cxactement la quan-
tité  Ce second turbinage (quiest suivi d'un troisidme dans
lo cas ou I'on verse ean ohaude cn deux fois dans les bou-
teilles) ue dure eaviron qu'une mioute , puis on se hite de
faire la lecture des résultats.

LerTURE DES RESULTATS. —Nous sommes donc parveous
A isoler la matidre grasse du lait et & I'amener toute cotiére
dns le col rétréei de la boutcille graduée, ol cllo s présento
<ous la forme d'un petit oylindre d'hwle de couleur jauoe
plus ou moins pale ; sa limite inféricure cat presquoe plane et
8i l'essai a 6t6 bien conduit forme une ligne de séparation
bien nctte d’avec lo liquide inféricur ; la limite supéricure
(qui subit un cffet de capillarit6 dt au tube de verre) au licu
d atre plane, présente une surfuce orense de cette forme—et
pourrait occasionner uue erreur de leoture si 'on ne remar-
quait pas oc point-oi, o’cst quo la limite supérieurc est déter-
minée von pas par le fond de la surficc oreuse, mais bien
les bords qui sont plus 6levés, car la groduation a 6té faite
suivant octte condition.

Rappelons nous aussi quo les chiffres 1, 2, 3, 4, eto. insorits
sur la graduation de la boutcille correspondent a 1, 2, 3. 4,
pour cent, et que les lignes intermédiaires, représcatent des
0.20 de pour ccat. Pour lire lec peroentage de la matidre
grasse, il suffira done de noter co quels points de I'échelle so
trouvent les limites supéricures et ioférieures de la couche de
beurre, et de retranchor le plus potit chiffre du plus grand.
Ainsi par oxemple si vous lisez pour un échantillon gue nous
venons d’cssayer en haut le nombre 8,30 et en bas le nomb.e
4.10, en retranchaant 4,10 de 8.30 vous obtencz 4.20 p ©7,de
matiére grasso.

Au liou de procéder ainsi, on pout cmployer une autre mé-

thode qui nous parait plus commode ot plus rapido : on we-
surc la hauteur de la coucho de beurro aves ue compas
(fig. 4), puis on porte la brancho inféricuro au 0 do I'éohclle
graduée ct on lit lo nombro indiqué par la branche supéricure,
ac nombro est lo vrai percentage cherché.

UN MOT D'EXPLICATION SUR LE RESULTAT OBTRNU.—
Nous voici dono arrivés d un résultat trds important, la con-
naissance cxacte de la quantité de maliere grasse que ren-
ferme un échantillon de lait, Si cc m8mo lait cst livré & un
fabricant de bourre, combicn de beurre cn retirora-t-il ? [st-
co exactement la quantité de matidre grasse indiquée par lo
Bubeock ? Quelques personuces distraites repondront, (commo
oela nous a 616 dit dernidrement) que si lo prooédé Babouck
cst exaet, on doit retirer eu beurre tubriqud la mdme quantité
pour cent lbs de lait que le percentage de matidre grasso don-
nde par l'cssayeur Baboock Mais on sait trds bicn que le
bourro fabriqué n'est pas de la matiere grasse pure, puis-
qu'il no conticnt en moyounne quo 85 p %7, de cotte dornidre,
et quo les 16 p 97, restant sont formés d'eav, do ¢ol, eto. Qn
gait d’un autre c6t6 que I'éorémago ot lo barattage malgré
lour depré do porfectionnement actuel v'utilisent pas toute I
matidre grasse da lait, qu'il y a des pertes vonsidérables. Oo
peut dire aussi que lo rondoment cn bourro fubriqué dépend
plus ou moins de I'habilets du fabricant. Quoiqu'il on soit
on peut admettre que 3.60 p ©;, do matidro grasse correspond
A 4 p 9, de beurre fabriqué. E. NaganT.

Epreuve du lait par 1’essayeur centrifuge Babcock.

Conférence donnée & la Convention de la Société d'Industrie
laitiere @ Montmagny.

M. Nagant vient de nous montrer, dans la pratique, 'essa-
your Babeock qui nous a permis de juger par nous-m8me de
ses avantages incontestables, d’ubord pour payer chaque pa.
tron sclon 1o beurro conteou duns le luit quil apportod la
fubrijue ot cnsuite comme moycan d'écarter toute fraude
soit par I'éerémago, soit co retenant des égouls, soit eo ajou-
tant au lait de I'cau ou tout autre corps étranger. Avee I'es-
saycur Bakoook chacun doit recevoir la valcur entidre 1éelle,
do cc qu'il apporte & la fubrique. De plus, chacun est 3 méme
de juger do la richesso du lait produit par son troupcau, ct
mbme par chaoune des vaches du troupcau, cu cssayant sépa-
rément dans la machioe lc lait de cliaque vache,

Depuis quo octte machiae Babeook est répindue aux Etats-
Unis ct quelle scrt 3 donoer & chaoun des patrons ce qur lui
revient, il s'eat opéré toute unc revolution pacifique duns le
vi0ix des vaches.  Aujourd'hui, au moios ou le Babeock cst
cn usage, personne nc songe plus & garder uno vache scule.
ment parce qu'elle donoe beaucoup de lait ; mais chacun des
patrons recherohe les vaches qui, aves la méme nourriture
donne lc plus de beurre dans F'anoée. Aussi il arrive qu'avee
la méme nourriturc et le méme wombro de vaches, ou n'ap-
porte plus quo les deux tiers, ou mdme la mouié du lait d’au-
trefois, et cependant & cauce de la richesse du lait en beurre,
ou rapporte plus d’argent qu'autrefois. Oun a done gagué cn
diminuant lo poid total du laic apporté 3 la fabrique ct gagné
encore dans la quantité totale d’argent obtenu,

Avant mdmo d'aller 3 I'école de beurrerie de Burlington en
décembre dernier, j'uvais constaté par moi-méme, & 1 6cole de
beurreric de I'Assomption, l'utilité du Babeock en vue de
rendre justico & chacun des patrons. Le luit variait souvent
cntre mes patrons depuis 3 1bs 40 ocutidmes de beurre par
100 Ibs de lait & £.20, en prenant des troupcaux entiers de 8
d 10 vaches, D’aprés le mode ordinuirc de paiement, chacun
de ces patrons aurait vegu la m8me somme par 100 Ibs de
lait, disons quatre livres do bourre ou caviron 80 cents net.
Or le Babceook faisait s preuve que le lait riche 4 5 20 valait
au deld de 50 V7, de plus que Yautre d 3.40, Ea_ d’autres
mots, le propriétaire du lait riche donnait 3 son adversaire,



