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Delacri (de Pontadier) q, ili, m,ti
éItudié cette question; -bien d'meurés chxi-
mnistes ont imité leur exemple, nmais mal-
gré tous qouvs efforts, la fabrication est
demeurée longtenhip stationnatre, et
c'est à peine et eXo a séduit quelques ln-
dus4jriels adlleianda.

Cependant, depuis qtuelques années, elge
a été envisagée en dWLers pays comme
susceptible d'être Intéressante, au, pot-nt
de vue économique, et it est perimis de
dire qu',cie est cortanemeDt à la veille
-de ae vulgariser sous l'Influence heus'eu-
se d'e cette Idée féconde que l'utilisaitionl
da wou-4rod'ud-te étant la loi, fondamnen-
taie de l'industrie moderne, idI faut, en
(laiterie, en' beurrerie et en fromagerie, ne
iplus continuer à laieser se perdre des ré-
eidus qui peuvent aerviT A queique chose.

*A cet égard, la fabrlcalof de l'acide
lactique mérite au plus hasut point de
iretenir J'attention des fromiagers, puis-
qu'ele Peut leur fournir les moyens d'ac-
croître leurs bénéf des en -faisant subir
au petWdlalt uu traitement rationnel.

le maitériel néoessaire est restreint,
et de procédé opératoiTe fort simple. On
commence ipar centrittufer de petit-dait,
pouir d'écrémer attisai complêtembIIt que
possibile, puis on le filItre soigneusement
à travers des manches ou, mieux encore,
on de fait paeser dans unflitre-presse, de
façon à le débarrasser des substances
azotées qu'il tient eni Suspension. -On le
porte ensuite dans des cuves profondes
munies de serpenti ns, dans desquels clx'-
euile un courant d'eau chaude, mainte-
nue à une tempéraKure voli-ine de celle
de l"ébudllitiofl. On le stérilise ainsi par-
tieillement, mals, à la rigueur, cette pré-
cautioni peuit être omise. CDe qui, par
contre, est es-smtb eft -de place'r
dans (les cuves une quantité S.uffisante de
craie ou d'un carbonste de chaux quel-
conque. Les substances basiques ainsi
ajoutées jouent un double rôde: elfles
fixent l'acide lactique au. fuir et à me-
sure de sa production et, en même temps,
empéchlent le milieu de devenir "ode..
S'il en était autremiient, le petit lait s'a-
ciditierait, mais comme les fermente lac-
tiques n'évoguent bien qu'en milieu neu-
tre, Ils perdraient toute leur activité fonc-
t4ovinelle et Isu fermentation s'arrêterait
bien avant que tout le lactose soit dé-
eonwposé. Quand on, %pAre suc du peti-t-
ilait seu et sans addition de substances
neutr'alisantes,1 on m'arrive guère à dbte-
aIlr, en f in. d'opération, qu'un liquide ti-
'trant 1 à 1.5 p. c. d'acide lactique ; en
ajoutaint, au contraire, de la craie en
quantité convenable, presque -tout le lac-
toSe est -décomposé eti'e rendement pra-
tique égaie à 'très peu près le rendement
théorique.

Ice ouvee peuvent être librement ou.
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les borde s'engageMt dine un tu-
be A dégagement d"acide carbonique
Qui se recourbe et descend le long de la
cuve, formant ainsi un siphon à gaz.
D'autre part, le couvercle est traversé
par un tube venant affleurer, à l'autre
extrémité, presque au niveau du liquide
et permettenât à l'air de venir remplacer
l'acide carbonique qui s'écoule. Ce tube
part d'une botte remplie de coton- stérili-
sé qui retient les 'poussières atmosphéri-
ques. Il est muni, vers sa base, d'un ro-
binet dont l'utilité pratique est la sui-
vante: au début de la fermentation, et
le robinet étant fermé, l'acide carboni-
que s'échappe par le tube-siphon et, une
fois établi, l'écoulement de ce gaz plus
lourd"que l'air, on ouvre le robinet dans
hai cuve, sanse que (le départ de J'acide car-
bonique eni soit même ralenti. Il est
bon, eni outre, de pourvoir la cuve d'un
tube plongeant jusque vers sa partie In-
férieure, et -par lequel on Injectera, deux
fois au moins par jour, de l'air filtré au
préalable sur du coton stérilisé et qui,
sortant -par une pomme d'arrosoir ou par
des tubes perforés de trous, sera réguliè-
rement distribué dans toute la masse eni
fermentation.

Si l'on a fait subir au petit-lait un
chauffage stérilisateur préalable, on at-
tend qu'il se soit refroidi Jusque vers
+ 68o A + 860 -au -maximum-, dans le cas
contraire, Il est bon de le 'porter à cette

*température, ce qui peut être fait, d'ail-
leurs, cii le laissant séjourner quelque
temps dans la cuverie. On l'ensemence
alors largement. Les meilleurs ferments
à employer sont ceux que l'on rencontre
eni distillerie et dans certains laits coa-

- gu1és comme è e een T E gyp e -ou Te Yu -o
hourt de Bulgarie; Ils agissent jusqu'à
+ 1120 et entrent en activité dès + 104';
la température qui est optima pour eux
est + 760, c'est-à-dire que leur é-vilutlon
rapide a pour but de porter très vite la
masse du liquide A une température con-
venable. Comme les ferments lactiques.
-pour lesquels le lait et le petit-lait sont
des milieux de culture excellents, abon-
dent toujours dans l'atmosphère des lai-
teries et des fromageries, Il est, à la ri-
gueur, inutile d'ensemencer les cuves de
petit-lait, l'ensemencement du liquide
étant fait de soi-même avant que celui-ci
soit mis en travail; aussi la fermenta-
tion lactique "part-elle" spontanément
dans l'immense majorité des cas. Mais
il est cependant pré férable de stériliser
d'abord le petit-lait et de l'ensemencer
ensuite avec des ferments lactiques sélec-
tionnés; outre qu'on évite ainsi la pro-
ductron toujours possible de fermenta-
tions accessoires et accidentelles et, par
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