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LE PRIX COURANT

FABRICATION DU BEURRE

(Suite)

Un plein dé de lait de qualité moyen-
ne contient plusde dix millions de glo-
bules de matiéres grasses. Ils sont plus
légers que le liquide ambiant ou sérum
du lait, dans lequel ils flottent; par le
repos, ces globules s’amassent a la sar-
face. La crdme n’est rien autre chose
que cette partie du lait dans laquelle
les globules de matidres grasses sont

rassemblés en plus grand nombre que|

dans les autres parties du liquide. La
créme n’a pas de proportion fixe et
constante de matidres grasses. Sur 100
livres de créme, il peut y avoir seule-
ment 8 livres de matidres grasses, com-
me il peut y en avoir 75 livres.

SEPARATION DE LA CREME DU LAIT

Il existe denx méthodes générales de
séparer la créme du lait: la méthode
naturelle, par le repos, et la méthode
mécanique ou centrifuge.

Dans la méthode naturelle, 1a gravi-
tation attire les parties les plus douces
du lait, qu’on appelle communément le
lait maigre, vers le fond du vaisseaun
qui le contient, et les globules de ma-
tidres grasses sont naturellement pous-
868 vers le haut et s’amassent a la sur-
face. On donne le nom de sérum du lait
a la partie douce et liquide qui contient
de la caséine, de I’albumine, du sucre et
des sels presque compladtement dissous.
Quelquefois le sérum devient visqueux
et gluant, et une faible .partie de ce
sérum adhére aux globules de matidres
grasses et forme comme un enduit de
Fomme qui les empéche de remonter 2
a surface.

Dans le lait, immédiatement aprds la
traite, il se forme une petite quantité
de lacto-fibrine, dont le tissu délicat
ressemble & celui de la fibrine qui se
forme dans le sang et qui le fait se coa-
guler, en sortant d’une altdre ou d’une
veine. Cette substance retarde, elle
aussi, la séparation de la crédme du lait.

Dans la méthode mécanique, la force
centrifuge agit sur le lait dans un bol en

" acier auquel on imprime un mouvement
de rotation trés rapide; certaines ma-
chines font 7,000 révolutions & 1a minute.
Sous l’action de cette force, le sérum du
lait est projeté en dehors contre les pa-
rois intérieurs du bol, et les globules de
matidres grasses sont attirés vers le
centre ; sous forme de crdme, ces globu-
les sont ensuite déversés mécanigue-

ment, dans un autre récipient, pendant
que le sérum, qui n’est rien autre chose

ue le lait écrémé, s’en va dans un troi-
sidme. La machine qui sert & cette opé-
ration s’appelle une écrémeuse cen-
trifuge.

Les données qui vont suivre sont ti-
rées d’expériences faites dans les sta-
tions de laiteries, et on en trouvera tous
les détails dans les rapports annuels des
fermes expérimentales et du commis-
saire de 'industrie laitidre.

MISE A CREMER DU LAIT

1. Tout le lait doit 8tre soigneusement
passé au tamis,immédiatement apras la
traite.

2. Lorsqu’on se sert de vaisseanx
glabs, il faut les placer dans une pidce

ont I’atmosphére est pure et dontla
température est aussi égale qne possible
entre 50° et 60° Fahr. ;

3. Lors%u’on met le lait dans des bi-
dons profonds, ’eau dans le réservoir
doit étre maintenue & 45° Farh., ou

aussi prés de 46° que possible. Il est
avantageux d’avoir une provision de
glace pour mettre dans ’eau.

4. Lorsqu’on n’a pas & sa disposition de
I’ean de source en abondance, on peut
se procurer le refroidissement d’une
manidre économique en amenant 1’eau
jusqu’an fond du réservoir an moyen
d’un tube, ce quiforce 1’eau plus chaude
de la surface de s’écouler par dessus les
bords. Si l’ean est rare, on peut la faire
dévercer dans une auge pour les ani-
maux.

6. Il est avantageux de mettre le lait
3 crémer aussit6t que possible apradsla
traite. Dans une expérience faite avec
des bidons profonds, il a ét6 constaté

ue la quantité de matidre grasse restée
3ans le sérum du lait était de 11.48 pour
100 plus considérable lorsque le lah
était resté une heure avant d’8tre mis a
crémer sur la glace, que lorsqu’il avait
ét6 mis immédiatement apras la traite.

6. 11 y a peu de difféfrence dans la
quantité de matidres grasses recueillies
dans la créme lorsgue Dopération se
fait entre 880 et 980 Fahr. La perte de
matidres grasses est de 2.53 pour 100
plus Eran e & 780 qu’a 980 Fahr.

7. Le lait doit reposer environ 22 heu-
res. On retrouve 8 pour 100 de plus de
matidres grasses dans le lait écrémé,
quand le lait n’a reposé que 11 heures,

ue lorsqu’il a reposé 22.heures, dans
ges bidons profonds, dans 1’eau glacée.

8. Pour le lait ordinaire, il n’y a pag
d’avantage & ajouter de 1’eau pour 1%-
claireir, avant qu’il a 6té mis a crémer.
Lorsque le lait est mis & crémer dans
des bidons profonds plongés dans "éan
glacée, on n’a constaté aucune différen-
ce appréciable dans l1a quantité de ma-
tidre grasse restée dans le lait écrémé,
lorsque l'opération a 6té faite: 1o, en
ajoutant 25 pour 100 d’eau a 1600 Fahr.;
20, en ajoutant 26 pour 100 d’eau, 2 69
Fahr.; 30, en ne mettant pas d’ean du
tout.

ECREMAGE DU LAIT PROVENANT DE VA-
CHES AYANT VELE DEPUIS PLUS DE
8IX MOIS.

Le lait des vaches qui ont v816 depuis
plus de six mois ne rend pas sa créme
aussi facilement que celui des vaches
qui ont v8lé plus récemment.

Pendant les temps froids d’antomne
et d’hiver, en mettant crémer, dans des
bidons profonds plongés dans I’ean froi-

de, 2 une température de 380 ou 400 Fr.,

pendant 22 heures, le lait de vaches qui
ont v8lé depuis 6 4 12 mois, environ 33
pour 100 de la quantité totale des ma-
tidres grasses restent dans le lait
écrémé.

Lorsqu’on ajoute le lait d’une vache
récemment vélée au lait de huit vaches
qui ont v8lé depuis de 6} mois, et lors-
que ce lait est mis & crémer, comme il
est dib ci-dessus, on retrouve enviren 14
pour 100, de la quantité totale de ma-
tidres grasses dans le lait écrémé.

Lorsque le lait de vaches qui ont v8lé
depuis moins de 6 mois est mis & crémer
dans les m8mes conditions, on retrouve
de 7 a 16 pour 100 de matiares grasses
dans le lait 6crémé.

En automne et en hiver, lorsque le
lait de vaches quni ont v&lé6 depuis plus
de six mois est mis & crémer dans des
vaisseaux plats, pendant 22 heures, on
retrouve de 54 15 pour. 100 de la quan-
tité totale de matidres grasses dans le
lait écrémaé.

Au moyen de ’écrémeuse centrifage,
toute la matidre grasse du lait, moins
environ 8 pour 100 de la quantité totale,

peut 8tre convertie en crédme, quelque
soit la saison de 1’année, ou quelque
soit le temps 6coulé depuis qne les va-
ches ont vélé, ;

SEPARATION DE LA CREME DU LAIT PAR
LA MATHODE CENTRIFUGE.

10. Le lait destiné & 1’écrémeuse doit

8tre soigneusement passé aun tamis et
chauffé & une température de 800 a 850
Fahr. Lorsqu’on opére a ure plus basse
température, la creme est sujette 2 s’¢-
paissir et & se coaguler dans le sépa-
rateur. Le lait froid est plus depse que
le lait chauff6. Plus la température est
élevée, sans dépasser 8560 Fahr., plus la
séparation de le créme se fait efficace-
ment, toutes les autres conditions étant
égales.
- 11. 1l faut prendre bien garde de ne
pas employer de lait amer. 8i la moin-
dre quantité de lait amer est mélée 3
I’autre lait, on est exposé A avoir un
beurre d’un goQit plus ou moins amer.
Dans certains cas, le beurre peut deve-
nir huileux. Ce sont 12 deux graves
défauts.

12. Lorsque les facilités pour le chauf-
fage et le refroidissement sont restrein-
tes, ’écrémage peut se faire 2 une tempé-
rature de 800 F.; mais dans ce cas, il faut
ralentir ’arrivée du lait dansle sépara-
teur et lerégler d’aprés la proportion de
matidres grasses que I’on constate dans
le lait écrémé. Cette proportion ne de-
vrait pas dépasser un dixidme de 1 pour
100. On devrait faire usage, tous les
jours, du pése-lait Babcock, pour cons-
tater la proportion de matidres grasses
qui reste dans le lait écrémé et dans le
lait de beurre. Pour le lait écrémé,
I'échantillon soumis a 1’6preuve doit se

'composer de petites quantités ‘recueil-

lies aux différentes phases de 1'opé-
ration.

“13. L'efficacité de 1’écrémage dépend
en grande partie de 1’adresse et dela
science de 1’opérateur, bien qu’il y ait
une différence dans la capacité et la
construction des différentes machines
centrifuges. La séparation plus ou
moins compléte du gras des autres ma-
tidres du lait dépend (1) du dégré de
vitesse du séparateur ou bol, (2) dela
température da lait, et (3) de la guan-
tité de lait qui passe par le séparateur

par heure. L’opéfateur doit étudier
avec soin les instrjictions fouryies par
le fabricant cu 1’agen ’é¢rémeuse
dont il se sert. Il est import¥nt que le

bol tourne a sa ‘vitesse normale, mais
qu’elle ne soit pas dépassée. Il faut ins-
taller I’6écrémeuse bien d’aplomb, et la
maintenir dans cette position. Lors-
qu’on se sert de machines A courroies,
ces derniéres ne doivent pas 8tre exces-
sivement tendnes. En montant 1’appa-
reil et en calculant la vitesse respecti-
ve de la machine et du bol, il faut ‘al-
louer de3a 5 pour 100 pour la perte
provenant du glissement des courroies.

14. .Lorsque la quantité de créme 2
séparer peut 8tre réglée par une vis de
réglage a I’intéricur du bol, on doit la
disposer de maniére 2 laisser passer par
la fente de sortie de la créme de 14216
pour 100 de la quantité de lait qu’ony
verse. Une bonne régle & suivre, c’est
de laisser sortir la créme quand on
constate qu’elle contient de 20 a 25 pour
100 de matidres grasses, ¢’est-2-dire une
créme qui donne euviron une livre de
beurre par 3} 4 5 1bs de créme. La visde
réglage a 'intérieur doit &tre desserrée

de temps a antre pour qu’elle reste
mobile.

(4 suivre)



