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altérables que les laits ou les cré-
mes.

30 On évite toutes les pertes inhé-
rentes & des mancuvres nombreu-
ses et &4 des manipulations assez
lentes, les gouttes de créme par
terre, les nettoyages qu’il faut
faire, si fréquents dans une indus-
trie ol la plus minutieuse propre-
té est de rigueur. Tout est avan-
tage, tout attire vers cette solution
plus simple, plus expéditive, plus
économique.

Dans le procédé Salenius (de Nor-
denfeldt), on écréme le lait méca-
niquement et on baratte la créme
dapns appareil méme ; on la baratte
aussitot qu’elle est apparue.

L’appareil consiste en deux tur-
bines montées sur le méme axe et
superpo:ées l’'une d ’autre. La plus
grande, l’inférieure, sert a 1’écré-
mage, et la créme, une fois séparée,
monte dans la turbine du dessus, ol
elle est barattée. ,

Le lait est introduit.trés chaud,
149° 3 168°, c’est-a-dire & sa tempé-
rature de pasteurisation ; 1’écré-
mage est non seulement parfait 3
cette température, mais la pasteuri-
sation effectuée dans ces conditions
équivaut 3 une stérilisation, car les
liquides chauds sont mobiles, plus
fluides, et les organismes s’en déta-
chent alors facilement sous 1’in-
fluence de la force centrifuge.

Voild donc une premiére opération,
excellente en soi: on va travailler
dn lait stérilisé.

Le lait écrémé est éliminé, ne nous
€n occupons pas ; la créme chaunde
monte dans le compartiment supé-
rieur, et 13 elle rencontre un jeu de
tubes dans lesquels circule del’eau
glacée ; elle s’applique contre cette
paroi froide et se refroidit bientdt,
elle-méme jusqu’a 59° ou 60°. C’est’
la_température favorable au barat-
tage.  On la baratte alors avec elle-
Wweme, par elle méme, en placant
dans Dintérieur de la turbine un
tube de prise dans lequel 8’engouffre
le liquide sous ’influence dela force
¢entrifuge. C'est un tube disposé
“owme ceux de ’écrémeuse de Bur-
lieister, mais cette fois la face dorsale
lu tube est criblée de petits trous,
‘ de,s})rte‘ que la créme qui s’était
Precipitée avec une énorme vitesse
laus ce tube, en ressort presque
Immédiatement avec sa vitesse un.
Peu amoindrie, mais encore .trés
grande. Elle s’échappe, en jet ou
€0 fines goutte lettes, par les petits
“trous du tube et va, dans son mou-
Vement, rencontrer la couche de
frene, qui tourne 3. la vitesse de
b0 3 6,500 tours. 4

L produit résultant de cette opé-
fation est crémeux, coule comme

168°.1

des cmufs A la neige, ce n’est pas du
beurre mais c¢’est une créme trés
compacte qui se transforme en
beurre par la moindre agitation. Il
n’est donc plus besoin de baratte
spéciale. En quelques coups de ri-
bot, le beurre est fait, on le déboite
et on le malaxe comme 3 l’ordi-
naire. ’

Ainsi, avec le Radiateur, on in-
troduit le lait dans une ‘biche, onr
I’écréme aprés 1’avoir chauffé et,
quelques minutes aprés la fin de
I’écrémage on a du beurre sembla-
ble & 'C‘é“mf)(/;l)le I’on retire de la ba-
ratte dans le travail ordinaire.” Les
avantages dont nous avons parlé
apparaissent dans la plas grande
évidence ; on a gagné 24 heures, le
-travail est plus propre, plus écono-
mique. *°

Les rendements sont excellents,
non seulement on retire tout le
beurre du lait, comme dans le tra-

vail du centrifuge, mais encore le
beurre obtenu est plus aqueux et,
par conséquent, le lait rapporte
plus ; l’emploi du. Radiateur est
avantageux. 0

Maintenant, dit M. R. Lézé, une
question se pose, la grosse question
pourrait-on dire: Que vaut-il ce
beurre ? A

M. Nordenfeldt, un homme ai-
mable et charmant d’abord et un
savant{ un mécanicien d’une remar-

‘quable intelligence ensuite, nous

dit: ‘‘ Passez dans mon appareil
n’importe quel lait, pourvu qu’il ne
coagule pas 3 la température de
Il est évident, d’apreés ces
instructions, qu'on ne peut guére
passer que da lait assez frais, car du
lait un peu acide se coagule par la
chaleur.

Or, si I’on passe du lait trés frais,
on a du beurre sans arome, puisque

la créme est stérilisée et ne se fait'

.| pays dont 1

plus & Dair. On est alors enser-
ré dans deux limites assez étroites ;
la pratique semble bien montrer que
l’on a du beurre d’autant meilleur
que le lait était plus vieux, mais il
est un point d’acidité qu’on ne peut
dépasser, il doit étre dans les envi-
rons de 3 grammes ou de 3 gr. §
d’acide par litre.

Des expériences encore en cours
d’exécution semblent prouver que
c’est la caséine coagulée qni garde
I’arome 8i récherché. Cette caséine
est éliminée par la force centrifuge ;
elle vient avec les impuretés s’ap-
pliquer contre les parois ou, en tout
cas, demeure dans le petit lait. Dans
tous les beurres que nous avons
goltés, ’arome était peu développé.
Il est évident que cet arome appa-
raitrait bien vite si on ensemencait
la créme compacte et, de fait, nous
I’avons essayé A 1’Ecole de Grignon.
Si on garde un peu de temps cette
créme, le beurre se fait délicienx.

Voici done, en: résumé, comment
on apprécié le Radiateur. Cet
appareil sied merveilleusement 2
la fabrication des beurres, dans
les pays ot 1’on demande des beur-
res trés doux, ou bien dans les ré-
gions ol cette fabrication est défec-
tueuse, les beurres fromagés ou sauns
arbme. La qualité serait relevée par
l’emploi du Radiateur et nous ne
saurions trop recommahder son
adoption.

Au contraire, on semble disposé &
déconseillg}}:ebte machine dans les

produits sont délicats
et renommés, 3 moins qu’on ne
laisse quelque peu fermenter la
créme,

Il ne faut pas s’imaginer que,
dans cette derniére marche de la
production du beurre, on retombe-
rait dans les inconvénients de la
fabrication au centrifuge. Il n’en
est rien, car avec la, créme du Ra-
diateur, ’acidification est rapide et
facile. _— :

C’est & ce procédé, dit La Ldite-
7te, que, provisoirement et en atten-
dant de nouveaux essais, nous Sse-
rions disposé & nous arréter. Nous
pensons que, par cette acidification
de la créme, (peut-&tre avec ense-
mencement), on ne perdrait pas les
avantages de cette machine si belle
et si ingénieuse, au point de vue
mécanique et que ’on améliorerait
considérablement la valeur mar-
chande du beurre fabriqué.

Il ne faut pas oublier que le Ra-
diateur donne du beurre presque
stérilisé et quise conserve trés long-
temps. Quelques pas de plus, quel-
ques progres encore, la méthode sera

' complete.



