cile d'éviter I'écueil & redouter: précipi-
ration des sels de chaux, insolubilisation
partielle de la caséine, golt de cuit, etc.
Dans ces conditions, il serait difficile de

produire par l'addition d'eau A la poudre —

du lait naturel apte, comme on a voulu
le dire, & faire du fromage, du beurre, et
méme A remplacer le lait donné aux nour-
rissons. Mais la poudre en question peut

trouver un grand nombre de débouchés,
soit comme succédané dans certaines pré-

parations destinées a I'alimentation hu-
maine, soit encore dans l'élevage du bé-
tail. C'est le lait €écrémé qui parait le
mjeux convenir pour ce traitement. 1l
est si facile en effet d’obtenir dans la ma-

jorité des cas, du beurre frais, qu'on ne’

voit pas l'utilité de laisser les globules
gras incorporés dans la poudre pour les
récupérer plus tard plus ou moins oxydés.

Tous ces écueils & éviter expliquent
que malgré les tentatives qui ont été fai-
tes il y a déja2 bien longtemps, on mne soit
parvenu qua des méthodes qui, quoique
satisfaisantes, sont loin d’'étre parfaites.

Dans les premiers procédés imaginés,
on ajoutait toujours au lait traité, sou-
vent méme préalablement coagulé, des in-
grédients divers, tels que sucre, carbonate
de soude. C'est ainsi qu'en 1856, Grime-
wadé préconisait le mode opératoire sui-
vant: édulcorer légérement le liquide,
puis I'additionner de carbonate de soude.
l.a concentration s'opére ensuite dans un
récipient & double fond A eau chaude dans
lequel la température ne dépasse pas 54
degrés C. (159.2 Fahr.). En méme temps,
la chaudiére, qui est suspendue & deux
tourillons, est maintenue dans un état de
balancement continu. Le produit une
fois pateux est transvasé dans des réci-
pients métalliques o0 l'on continue a le
chauffer tout en le brassant énergique-
ment. Ainsi réduite A 1'état de pate fer-
me, la masse est laminée entre deux cy-
lindres de marbre, pendant qu'on achéve
fa dessication en lancant dessus de l'air
se¢ et chaud. Finalement les rubans ob-
tenus sont concassés grossiérement, puis
réduits en poudre fine.

Malbec, avant Grimewade lui-méme,
préparait 1'“extrait de lait” en ajoutant
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au liquide écrémé un seizidme de son
poids de sucre et en concentrant jusqu'a
obtenir une paite dure et cassante.

Avec le procédé Backauss, le lait est
d’abord coagulé par 1'action de la présure
et du citrate de soude. I coagulum for-
mé est pressé, puis séché a 50—60° (122-
140° Fahr.).

L.e “prolon” de la Société ‘,Sépa.rawr.';
est préparé d'une fagon un peu analogue.
coagulation du lait par l'acide acétique,
neutralisation par le carbonate de soude,
décantation du petit-lait et dessiccation
de la masse sirupeuse versée sur des pla-
ques portées A l'étuve & 50 degrés (122°
Fahr.).

On voit que les procédés mis en ceuvre
sont assez variés, bien que nous n'ayons
pas examiné ceux de Drencklan, d’Irven,
de Keller, d= Grimau, de Gautrelet, de
Vinner, de Jarson, etc... Mais noug nous
arréterons tout particuliérement sur les
deux suivants, d'invention toute récente
et remarquables surtout par la tempéra-
ture relativement basse 3 laquelie ils por-
tent le lait.

Voici comment, en Amérique, on fabri-
que le “nutrium"” d'aprés la méthode J.
H. Campbell. On chauffe le liquide, toui
en l'agitant, en insufflant dans sa masse
de l'air chaud stérilisé et en le soumet-
tant a l'action d'un bain-marie. Le lait
réduit au seiziéme de son volume tourne
ensuite dans un tambour ou arrive de
I'air chaud. La dessication s'achéve dans
un deuxiéme tambour toujours sous l'ac-
tion de l'air sec et chaud. On passe cn-
suite au moulin.

’

La poudre lactique de la “‘Casein Com-
pany” est obtenue en chauffant le lait
par insufflation de vapeur d'eau {dans sa
masse, puis refroidissement, et enfin par
concenfration a basse température dans
une chaudiére a vide. La pate, mélangée
i de la poudnre préalablement obtenue ou
un autre excipient, est séchée a 1'étuve
puis moulue.

Ce procédé est fort analogue a la mé-
thode Eckenberg, dans laquelle, le liquide
est également concentré 3 basse tempé-
rature dans une chaudiére a .vide.

‘Enfin, beaucowp plus simple et beau-



