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Conservation du bourre

Lo beurro, exposé pendant quelque
temps & Lair libre, devient rance.
beurre rance est acide ot posstde une
odeur désngréable, due & ln saponifics-
tion des glycérides ot acides volatils,

La rancidité du bourre est duo b plu-
sieurs causo : 1o actiondo I'oxygéne do
air, en présence de Ia lumitre, qui sa-

consiste i saler lo bourre avic 428 pour
100 do son poids de scl blanc, scc ct
finemant pulvérisé, ot & lo tasser dans
des vases on faicnco ou en métal do ma-
niére & ne laissor auun vido ; on lo re-
couvre d’uno rondelle de toile & tissu
chir, sur laquelle on place une couche
de sol ot 'on ferme lo vaso avec une
fouitle de parchewin.

principe. Onajcute au bourro I'un dos
mélanges suivanta : lo bicarbonate
d’amwmoniaquo ot phosphate acide d'am-
moniayuc ; 3o bicarbonnto do soudo et
acide phosphorique ; 4o bicarbonato
d'smmoniayuo et acide phosphoriquu 3
5o bicarhonate do soude ou d'ammonia-
que et Inctate acide de chaux, ou sulfate
acido de potasse.
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Fiy. 1.—Microbes du beurre.

ponifio Ia matiéro grasse et ln dédouble
en ses ¢léments, qui sont atteints, a leur
tour, et transformés en produits oxy-
dés divers ; 20 action des organismes
microseopiques (microbes,cryptogames),
tels quo les Penicillum 1'Oidium  lactis,
I'Oleorum microclodus, ote., qui sapoui-
fient lo beurre & In maniére de I'oxygé-
ne ep de In Iumidre. Sous l'influence

Sn Ecosse et en Angleterre, on fait
usage, pour lo salage, d’'un mélange de
2 parties de sel, 1 partiode salpétre ot
1 partic dosucre. Co mélange quiavait
été indiqué, en 1705, par Anderson,
s'emploie dans la proportion de 6 pour
100 du poids du borre. Il donne a ce-
lui-ci une saveur plus douce.

Brion onferme lo bourre dans des boi-

Fig. 2.—Cryptogame du beurre.

On assuro la conservation du bheurre
avee des antiseptiques tols que : l'aci-
do formique, l'aldé¢hyde formique, l'a-
septol. DMalhoureusement toutes ces
drogues communiquent aun beurre un
goftt sui generis qui décolo do suite lour
présence, Dans d’autres procédéds, on
chercho A évitor I'action de l'air et des
micro-organismes par I'emploi du vide,

Fig. 3.—Cylindre contenant lesblocs de beurre.

No 1. Coupe.—No 2. Ve extérieure de Vapppareil.

des ferments, le bearre peut subirla
fermentation lactiquo ou butyrique,sur-
tout lorsqu'il refermo beaucoup do ca-
séum de lait.

Les figures 1 ot 2 montrent les micro-
bes et les vé%ét:\ux microscopiques qui
déterminent los altorrations diverges du
bourre.

On a proposé différents moyens pour
congerver le bourre. Lo plus. courant

‘tes en fer-blanc, avec de l'ean ldgdre-

ment acidulée avec 3 grammes d'acide
tartrique et 6 grammes do bicarbonate
do soude par litre. La boite est soudée.
11 est facile de comprendre que, dans ce
procédé, l'agent consorvateur est 'acide
carbonique, se produisant pou i peu ct
imprégnant d’'une manidro uniformo lo
bourre. Co procédé a- été lo point de
départ d'autres fondés sur le méme

Fig. j.—Malaxeur broyeur (n° J)
et bidon d'expédition (n° 3).

de Y'acide cabonique sous pression, de
Penrobage dans un tissu imperméable ot
antiseptique ou l'enrobage ¢lectrique
(ddpdt galvanoplastique d’un métal sur
1a surface des pains de beurre). Un des
maoilleurs procédés consisto & nuintenic
lo bourre & une température voisine do
2 dogrés au-dessous do zéro, dans uno
atmosphéro d’acide carbounique, si pos-
siblo. Tels sont les procédés actuclle-



