
LE PRIX COURANT

il. - Pasteurisation

Si l'on se contente de porter simple-
ment le lait A l'ébullition et de le laisser
refroidir. il ne peut pîas être considéré
comme stérile. C'est du lait pasteurisé;
Il est débarrassé (les espèces pathogbrnes
qu'il pieut renfermer; mals il contient
sùrem)etît des tyrothrix dont les spiores

à~riter 212'. Ce lait ilt't dourw être

'ons~ommiié le pils tôt piossible.
('e genre dle piasteurisation est le se'ul

empiloyé dlants les ménages; l'indlustrie
qui vise les résultats pratiques et écono-
iniques choisit ses, temptératures suivant
le but qu'elle se propose d'atteindre . La

pîlus Inmportanite (le toutes est celle de
I 5.Une exqss4I..'il de< Ï5' à co~tte. <ii.ié

rature est considérée en général par les
autleurs comme suffisante ptour détruire
le bac'ille de la tuberculose, le plus résis-
tan!i des mic'robes -pathogènes qui ne pro-
dluisent lias (le spores. La pasteurisation
,lit lilt A I 'et donc suîffisanîte poutr

éviter lai contagion piar le lait, et c'est

piour c'(la que (lans quelques piays, la pas-
teu risatiloti (lu lait et de la crème A cette
temp,érat tire est généralement adoptée.

Fin France, le lait c'onsommé dans les
gra.nd>(s viii s n'est p>as (hai-ff,% à 186'-.

la c'lientèle n'accepite lias volontiers un

piroduit <luti pîossèdle le goût (le cuit. Le
laitie'r doit tenir complte le ce désir et
r'che(rc'her piar conséquent les conditions
(tii lui pîernmettentt de l'éviter.

iD'un autre' côté, il est obligé de s'as-
surer le tranîsport de sont lait sur une dis-

lanc(' 'w uà lii t mil les <'n toute saison. et

<b' le- mett re à lat dispîosit ion du i'oniiSOit
nmteur dains titi état qui lui piermeîtte (le

suhppîorter l'ébullition. C'es condlitionis lui
imniiosen11t c'ioiimmei te mpî ér-aturen de, î asteu-
risattion lat tempîîérature (le 15~s'. Le goût
dle (-lt tiii naiîîaî'ait <'n effet qu'ait-dessus
<I' i. '

Il faut remarquer que ce chatf fage
n'e'st pas sufisant Ipou r détruire le baci le
le lat t ube'rculose', à moins le faire inter-
v'enir lat notion (le tempts, ce qui conîlîli-
que l'olérationh piarce que le temps n'est
lias sans in fluience nvii pluîs sur la pro-
duc't ion du1 goût le cuit.

A côté de ces ptoint (le repère déjà noni-
breux. il c'onvient de signaler la tempté-
rature de 149 piarce qu'elle marque la li-
mite mtaxima que lieut atteindre la ca-
séine sans êtr'e modifiée vis-A-vis de l'ac-
tion de la présure. ,Mais la tempiérature
de 1490' ne devient réellement pratique que
si touite la masse titi lait a été por'tée

pen'dahnt 5' au1 moins -à cette tempér'atur'e.
Dlans c'es condlit ions, 011 sait que lat plu-

pa rt des espèéces nîlicm'obienîîles qui se <lé.
veloppient dans le lait sont détruites aut
Molis àt l'état végétatif. Ne résistent que
quelques esiéces thermolhiles, et toutes
l-,s sptores bactériennes. et piarnmi les nfl-
crobes inthlogénes, le bacille (le la tubier-
vuilose. La néc'essité (le porter régulière-
ment et progressivenment tolite lamas
du lait à une temptérature déterminée et
à l'y maintenir ensuite pendant le temps

voulu, Impose un mode de chauffage qui
remplisse des conditions très étroites.

Dans la plupart des pasteurisateurs
empuloyés dans l'industrie laitière, c'est
la vapieur <l'eau plus ou moins surchauf-
fée qui constitue la source de chaleur. La
vape ur circule dans une double puaroi. Le
lait qui pénètre dans le récipilent limité
liar la paroi interne, est entraîné par un
agitateur qui le force à se mouvoir eii
'ourhi" mince le long (le la paroi chauffée

en lui Impîrimant un double mouvement
<1<, rotation"' et de proîîulsion. L.e dlébit
est réglé de façon à obtenir à l'orifice de
sortie la tempéèrature voulue,

Mals cette température est une moyen-
ne entre des extrénies qui sont <l'autant
pîlus éloignés que la val.eur est pulus sur-
c'hauffée. Il en est ainsi, quel que soit
le disptositif empîloyé, chaque fois qu'il y
a unt écart sensible entre la température
le la source le chaleur et celle de la pas-
teurisation, à moins que l'on -'n'ait re-
cours à la piasteurisation dtisc'ontinue.

L'idéal ptour un mode de chauffage con-
sisterait, comme je l'ai déjà dit, à porter
progressivement et régulièrement toute
la muasse du lait à une température don-
née et à l'y maintenir pendant le templs
voulu. D)ans ces conditions, les Indica-
tions du thermomètre traduisent rigou-
reusenment les échanges de chaleur qui se
produisent dlans l'appiareil et permettent
<le se rendre conmpte <le l'effi<'neité de
l'opétraitloti. Les avantages (ie ce lîrocé-
(lé, très appiréciables déjàt lorsqîu'il s'agit
dei pastcuriser le lait destiné A la con-
sommaît ion <'îî nature, tiev lennent suritout
renmarqualies lorsqu'on vise la conîserva-
tionî intégrale le la pîropîriété que piossède
la caséine (le coaguler sous l'influence de
la pîrésure. le nécessité de laisser cette
propiété inîtacte, tout en obtenant une
piasteurisat ion pratiquement efficace, m'a
(oid uit à utiliser pou r la piasteurisat ion
di, lait la fixité de la température des
vapîeurs saturantes des liquides bouil-
lalîts dans uti espace clos, et sous la pres'
Sion atnmosphérique. Grâce à la mise en
oeuvre de ('e mode de <'hauffag-, J'ai
réussi à rendre pratique la fabricatloti
îles fromages ait îîîyen de lait pasteurisé
et ensenmencé avec cultures pures de fer-
inents convîenables.

En' choisissant convenîablemnît les li-
quidles alcooliques on peut dispioser de
toute's les tenmpératures complrises ent re

l:2set 212'.

D)ans la pasteurisateur, l'esîmce réservé
aut lait se coluîîose de zones cylindriques
de 4 à 5 c ni d'épiaisseur. fermées han le
bas et se réunissant à la ptartie suptérieu-
re laitis tit espace commuun sous le cou,
ver<'le qui porte le tube de sortie. C es
zonles sonît alimenthées par,' la partie inf&L
ri'u re, pîropuort ioninellenment -à leur vo-
lume..

Avec ces zonies alternent Pli nombre
égal f1. celles qui sont réservées aux
v'apeurs d'alcool, celles-ci sont fermées à
la partie supiérieure. niais commnuniquent

entre elles par des tubes; leur épL .- j-

est de 1 c/rn; elles s'ouvrent à la .- il
Inférieure dans l'espace réservé ait pi
<le alcoolique. Ce liquide est p
l'ébullition au moyen d'un serpe',tit
lequel circule de la vapeur (l'eau i«,'
vapeurs alcooliques se répanident
l'esiiace qui leur est offert;l'î
qui échappe A la condensation <lan-r.
pareil est arreté par uti réfrigérant
et fait retour à lat chaudlière. A i,- :i

gérant fait suite un barboteur à gir" r

lui permet la sortie et la rentréet il.
tout en tmaintenant la pression i.-

la pîression barométrique dans Vint.

de l'aîî.parell.
Enl raison du développemuent <le -r

face <le chauffe, par son mode îlé't,
t tonnenient qui lui piermnet d'ttilis' r
tiérenient la chaleur de vaporisatîri '
l'eau ou de l'alcool, cet appareil po- ''1.
une pîuissance étonnante.

Il pieut servir A volonté commie réi, '1.
feur de lait out comme îasteurisatehî ir

appareil d'une capuacité de 261 galion-
niet de piorter de '190 A 95' entvironti1-
gallons de lait à l'heure, en utilisat d1r"
pîression de vapeur de 1-2 kilogr. 1.
jontî<tion <l'un récuptérateur îî'rnîî'ci
faire les économies énormes de<'.''
et en faisant suivre ce dernier d'uni r'?
gérant à eau, la, tempîérature du la;?
sortie pieut étre abaissée au degré rîr

Oin obtient de cette façon un lait a
risé et refroidi à l'abri des gerntî- d,
l'air: rieni n'est plus simîple égal.'?
que de le recueillir, dans les mêmnes t

clitions, dans des récipients préalall.'.
stérilisés à la vapeur.

Quianit ait fonctlonqînîetint le 'ap
S.1s .pli<'itk est telle, que loti vît'1
nmoins préve'nu p, ut le d rigun ai--'
al)>preiitLaige ditil jouîr.

Ili. - Réfrigération

lo. Réfrigération après pasteurisai,'
-Agrès avoir passé un revue les r1

(îc;e le chaufragf' qîte l'on petit ut:

<dans les pasteuri-satetirs, il ct i"
anmiler la qui-stmn de la réfrbgt'nt
Le l-at paîsiteurisé renîfernme (les:
de bacté-ries; si e1l-s restenit exp.'-ý
une t.m pératît-re con venabîle vl:-
tardent pats A se îl:5ve!opper. UtÀ c-
'ait ioî d'i lait pas-t cci r:s? est dit

mieux assurée qîl'. sa réfrigériit id:.

pl-us in-tenste, et autssi plus rapîidî'
rapidi-té d'e la réfrig'ratictî al pourn
tît non seiîfement de préî'ct-.ir la i
raTioti de.; espéces qui ont résù'T-
chauîffage niai-s aus&i d'atténuvr lI
dle cuit, si lat pasteurisation s*,'5i f

il n-e. tempéraiture élevée.
Jle n'ai pas besoin d'ajoutter qi'

frigk-rati<n doit toujours se faireî -à
île l'air. Leîpélol desl réifrigsrai0s
tion-natt A l'aiir 1ltbre n'a pli se p)i*.'
qtte par l'i-gnorarnc (' es Itraticicîts

le lait refroidi A l'air recueil'e nil
lefnwtît to)its les germes qui sott'.
penîsioni dans l'atmospbàre, le la la.


