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additionnel, Jacquemin a nettement re-
vendiqué, dés le 14 avril 1980, l'emploi
du petit-lait, pour remplacer le moQt su-
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____cautdon peut étre omise.

Cre.

Delacroix (de Pontarlier) g, lui, aussef,
étudié cette question; blen d'autrés chi-
mistes ont imité leur exemple, mais mal-
gré tous leurs efforts, la fabrication est
demeunée longtemps stationnaire, et
c'est A pelne si elle a séduit quelques in-
dustriels allemands.

Cependant, depuis quelques années, elle
a 6té envisagbée en divers pays comme
susceptible d'dtre intéressante, au point
de vue économique, et i1 est permis de
dire qu'clle est certainement 2 la veille
de se vulgariser sous l'influence heureu-
se de cette idée féconde que {'utilisation
ds sous-produits étant la loi fondamen-
tale de I'industrie moderne, il faut, en
(aiterie, en beurrerie et en fromagerie, ne
plus continuer 2 laisser se perdre des nré-
sidus qui peuvent servir & quelque chose.

A cet égard, la fabrication de l'acide
lactique mérite au plus haut point de
retenir l'attention des fromagers, puls-
qu'elle peut leur fournir les moyens d'ac-
croitre leurs bénéfices en -faisant subir
au petitlait uu traitement rationnel.

Le matériel nécessaire est restreint,
et le procédé opératoire fort simple. On
commence par centrifuger (e petitdait
pour l1'écrémer aussi compleétembnt que
possible, puis on le filtre soigneusement
A travers des manches ou, mieux encore,
on le fait passer dans un filtre-presse, de
facon A le débarrasser des substances
azotées qu'il tient en suspension. On le
porte ensuite dans des cuves profondes
munies de serpentins, dans lesquels cir-
cule un courant d'eau chaude, mainte-
nue & une température voisine de celle
de Vébullition. On le stérilise ainsi par
tiellement, mais, & la rigueur, cette pré-
Ce qui, par
contre, est essentiel, ¢'est de placer
dans les cuves une quantité suffisante de
crale ou d'un carbonate de chaux quel-
conque. Les substances basiques ainsi
ajoutées jouent un double role: elles
tixent l'acide lactique au fur et & me-
sure de sa production et, en méme temps,
empdchent le milieu de devenir acide.
S'il en ¢était autrement, le petit lait s'a-
cldifierait, mais comme les ferments lac-
tiques n'évoluent bien qu'en milieu neu-
tre, ils perdraient toute leur activité fonc-
tlonnelle et la fermentation s'arréterait
bien avant que tout le lactose soit dé-
composé. Quand on opére sur du petit-
lait seul et sans addition de substances
neutralisantes, on m’arrive gudre a obte-
nir, en fin d'opération, qu'un liguide ti-
trant 1 & 1.5 p. ¢. d’aclde lactique ; en
ajoutant, aw contraire, de la craie en
quantité convenable, presque tout le lac-
tose est décomposé et le rendement pra-

tique égale & trés peu prés le rendement

théorique.
Les ouves peuvent étre librement ou-

vertes 4 'air ou munies d'une bonde hy-
draulique. Jacquemin recommande le
dispositif suivant:

L’ouverture des cuves est fermée
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D’autre part,

ALEX. BOYER, 8ecré-
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les bords s'engagent dans un tu-
be A4 dégagement d'acide carbonique
qui se recourbe et descend le long de la
cuve, formant ainsi un siphon A gaz.
le couvercle est traversé
par un tube venant affleurer, A l'autre
extrémité, presque au niveau du liquide
et permettent & I'air de venir remplacer
I'acide carbonique qui s’écoule. Ca tube
part d’'une bofte remplie de coton stérili-
86 qui retient les poussidres atmosphéri-
ques. Il est muni, vers sa base, d’'un ro-
binet dont I'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 etabli, I'écoulement de ce gaz plus
lourd que l'air, on ouvre le robinet dans
iy cuve, sans que (e départ de l'acide car-
bonique en soit méme ralenti. Il est
bon, en outre, de pourvoir la cuve d’'un
tube plongeant jusque vers sa paftie 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 régulie-
rement distribué dans toute la masse en
fermentation.

Si l'on a fait subir au petit-lait un
chauffage stérilisateur préalable, on at-
tend qu'il se soit refroidi jusque vers
+ 68° 4 + 86° ‘au maximum; dans le cas
contraire, il est bon de le porter a cette
température, ce qui peut étre fait, d'ail-
leurs, en le laissant séjourner quelque
temps dans la cuverie. On l'ensemence
alors largement. Les meilleurs ferments
4 employer sont ceux que l'on rencontre
en distillerie et dans certains laits coa-

- gulés comme Te Teben T’Egypte ou le vog-

hourt de Bulgarie; ils agissent jusqu'a
+ 112° et entrent en activité dés + 104°;
la température qui est optima pour eux
est + 76°, c'est-a-dire que leur é&volution
rapide a pour but de porter trés vite la
masse du liquide & 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 I'atmosphere des lai-
teries et des fromageries, il est, & la ri-
gueur, inutile d’ensemencer les cuves de
petit-lait, l’ensemencement du liquide
étant fait de soi-méme 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 préférable 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-
duction toujours possible de fermenta-
tions accessoires et accidentelles et, par
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