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11. — Pasteurisation

Si l'on se contente de porter simple-
ment le lait & I'ébullition et de le laisser
refroidir, il ne peut pas étre considéré
comme stérile. C'est du lait pasteurisé;
il est débarrassé des espdces pathogdnes
qu'il peut renfermer:; mals il contient
sirement des tyrothrix dont les spores
rosistent A 2120, Ce laft doit done étre
consommé le plus tot possible.

Ce genre de pasteurisation est le seul
employé dans les ménages; I'industrie
qui vise les résultats pratiques et écono-
miques cholsit ses températures suivant
le but qu'elle se propose d'atteindre. la
plus importante de toutes est celle de
185, Une exposition de $' 2 cette tempé-
rature est considérée en général par les
auteurs comme suffisante pour détruire
le bacille de la tuberculose, le plus résis-
uu\} des microbes pathogénes qui ne pro-
duisent pas de spores. La pasteurisation
du lait A 185¢ est donc suffisante pour
éviter la contagion par le lait, et c'est
pour cela que dans quelques pays, la pas-
teurisation du lait et de la créme a cette
généralement adoptée.
En France, le lait consommé dans les
grandes vill.s nest pas chauffé 2 1857,
la clientdle n'accepte pas volontiers un
produit qui posséde le gout de cuit. Le
laitier doit tenir compte de ce désir et
rechercher par conséquent les conditions
qui lui permettent de l'éviter.

D'un autre coté, il est obligé de s'as-
surer le transport de son lait sur une dis-
tance de 20 A 90 milles en toute saison. et
de le mettre 2 la disposition du consom-
mateur dans un état qui lui permette de
supporter 'ébullition.  Ces conditions lui
imposent comme température de pasteu-
risation la température de 1587, Le gout
de cuit napparait en effet qu'au-dessus
de 108°.

N faut remarquer que ce chauffage
n'est pas suffisant pour détruire le bacile
de la tuberculose, & moins de faire inter-
venir la notion de temps, ce qui compli-
que l'opération parce que le temps n'est
pas sans influence non plus sur la pro-
duction du gouit de cuit.

A ¢oté de ces point de repére déja nom-
breux. il convient de signaler la (Pmpé-
rature de 149 parce qu'elle marque la li-
mite maxima que peut atteindre la ca-
séine sans étre modifiée vis-a-vis de l'ac-
tion de la présure. Mais la température
de 149° ne devient réellement pratique que
si toute la masse du lait a été portée
pendant 5 au moins A cette température.
Dans ces conditions, on sait que la plu-
part des espdces microbiennes qui se dé-
veloppent dans le lait sont détruites au
moins A I'état végétatif. Ne résistent que
quelques espéces thermophiles, et toutes
les spores bactériennes, et parmi les mi-
crobes pathogenes, le bacille de la tuber-
culose. lLa nécessité de porter réguliére-
ment et progressivement toute la masse
du lait A& une température déterminée et
A I'v maintenir ensuite pendant le temps

température est
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voulu. impose un mode de chauffage qui
remplisse des conditions trds étroites.

Dans la plupart des pasteurisateurs
employés dans l'industrie laitiére, c'est
la vapeur d'eau plus ou moins surchauf-
fée qui constitue la source de chaleur. La
vapeur circule dans une double paroi. lL.e
lait qui pénétre dans le récipient limité
par la paroi interne, est entrainé par un
agitateur qui le force A se mouvolir en
couch» mince le long de la paroi chauffée
en lul imprimant un double mouvement
de rotation” et de propulsion. Le débit
est réglé de facon 4 obtenir A l'orifice de
sortie la température voulue.

Mais cette température est une moyen-
ne entre des extrémes qui sont d'autant
plus éloignés que la vaj.eur est plus sur-
chauffée. 11 en est ainsi, quel que soit
le dispositif employé, chaque fois qu'il y
a un écart sensible entre la température
de la source de chaleur et celle de la pas-
teurisation, & moins que l'on-n'ait re
cours a la pasteurisation discontinue.

I.'idéal pour un mode de chauffage con-
sisterall. comme je l'ai déja dit, & porter
progressivement et régulidrement toute
la masse du lait & une température don-
née et 3 1I'y maintenir pendant le temps
voulu. Dans ces conditions, les indica-
tions du thermomeétre traduisent rigou-
reusement les échanges de chaleur qui se
produisent dans l'appareil et permettent
de se rendre compte de l'efficacité de
l'opération. s avantages de ce procé-
dé, trés appréciables déja lorsqu'il s'agit
de pasteuriser le lait destiné a la con-
sommation en nature, ueviennent surtout
remarquables lorsqu’on vise la conserva-
tion intégrale de la propriété que posséde
la caséine de coaguler sous l'influence de
la présure. l.a nécessité de laisser cette
propriété intacte, tout en obtenant une
pasteurisation pratiquement efficace, m'a
conduit & utiliser pour la pasteurisation
du lait la fixité de la température des
vapeurs saturantes des liquides bouil-
lants dans un espace clos, et sous la pres-
sion atmosphérique. Grace a la mise en
oeuvre de ce mode de chauffage, jai
réussi a rendre pratique la fabrication
des fromages au moyen de lait pasteurisé
et ensemencé avec cultures pures de fer-
ments convenables. ’ '

En" choisissant convenablement les li-
quides alcooliques on peut disposer de
toutes les températures comprises entre
132.8 et 212°, 5

Dans la pasteurisateur, 'espace réserveé
au lait se cothpose de zones cylindriques
de 4 4 5 ¢c/m d'épaisseur. fermées par le
bas et se réunissant i la partie supérieu-
re dans un espace commun sous le cou
vercle qui porte le tube de sortie. C(Ces
zones sont alimenthées par la partie infé-
rieure,

proportionnellement a leur vo-

lume.
Avec ces zones alternent en nombre
égal + 1, celles qui sont réservées aux

vapeurs d'alcool, celles-ci sont fermées A
la partie supérieure, mais communiquent

entre elles par des tubes; leur épa ;-
est de 1 ¢/m; elles s'ouvrent & la .-
inférieure dans l'espace réservé au
de alcoolique. Ce liquide est |« a
I'ébullition au moyen d'un serpentn
lequel circule de la vapeur d'eau |[..
vapeurs alcooliques se répandent ..
I'espace qui leur est offert; l'exi .o»
qui échappe & la condensation dan- ',
pareil est arrété par un réfrigérant .
et fait retour a la chaudiére. A c¢e¢ 11
gérant fait suite un barboteur & glv. 1.
qui permet la sortie et la rentrée dv .
tout en maintenant la pression . .
la pression barométrique dans l'int,

de l'appareil.

En raison du développement de ~.
face de chauffe, par son mode de '
tionnement qui lui permet d'utilis !
tierement la chaleur de vaporisation
I'eau ou de l'alcool., cet appareil po-~ .
une puissance étonnante.

Il peut servir & volonté comme récto !
feur de lait ou comme pasteurisateur !'n
appareil d'une capacité de 26 gallon-~
met de porter de 39° & 95° environ !"t-
gallons de lait A I'heure, en utilisant o
pression de vapeur de 1-2 kilogr. 1. .
jonction d'un récupérateur permet -
faire des économies énormes de chi. 1
et en faisant suivre ce dernier d'un r !
gérant a eau, la température du lait o Ly
sortie peut étre abaissée au degré vouin
On obtient de cette fagon un lait ja-~'
risé et refroidi a l'abri des germes i
l'air; rien n'est plus simple égalen .t
que de le recueillir, dans les mémes « .
ditions. dans des récipients préalabler.
stérilisés A la vapeur.

Quant au fonctionnement de Tapp.
sa smplicité est telle, que Touvrn
moins prévenu pout le diriger apte
apprentissage d un jour.

11l. — Réfrigération

lo. Réfrigération aprés pasteurisat "
—Aprés avoir passé en revue les
maides de chauffage que Ton peut u!
dans les pasteurisateurs, il convient .
aminer la question de la réfriger.s’
le Tait pasteurisé renferme des »
de bactéries; si ell.'s restent expo-:
température convenable ¢l
tardent pas A se dSvelopper. La ¢
vation du lait pasteurisd est da
mieux assurée qu. sa réfrigération
plus intense. et aussi plus rapide
rapidité de la réfrigératicn a pour :
tat non seuement de prévenir la |
ralion des espéces qui ont résist
chauffage mais aussi d'atténuer lv
de cuit, si la pasteurisation s'vst !
une température é&levée.

Je n'aj pas besoin d'ajouter que .
frigération doit toujours se faire a
de lair. L'emploi des réfrigérants
tionnant A l'air libre n'a pu se pro;
que par lignoramce des praticiens

I lait refroidi & 1'air recueille n:
lement tous les germes qui sont ¢n
pension dans l'atmospheére de la lau.
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