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LE PRIX COURANT

SUR LA FORMATION DU BEURRE

9@? I5 doctear I Hesse a éerit, relati-
vement aux diverses théories ¢mi-
ses sur la formation du beurre, une
étude qui a 6té reproduite par le Milch
veilung ol que nous croyons devoir re-
produire a notre tour.

Fleischmann it & propos du barat-
tage: “ La théorie n'a encore jeté que
peu de lumiere sur les phénomenes qui
se succedent dans la baratte depuis le
moment oit les globules buytureux du
lait se prennent isolément jusqua Fap-
parition des grumeaux solides de beur-
re de la grosseur d’une téte d’épingle,
et surtles diverses circonstances qui in-
fluent sur la fermeté, la tencur en cau
et la texture du beurre brut. Par sui-
te, il ne peut guére étre donné de re-
gles pour le barattage, en U'état actuel,
que dapres les indications de la prati-
que. '

Ces paroles donnent I'occasion de si-
gnaler un travail de Joh. Siedel, chef
du laboratoire du burcau central de
I'industrie laiticre- de Giistrow, paru
dans les Nos 28, 29 et 30 de la Molke-
reizettung, d'Hildesheim, dans  lequel
est donnée une intéressante explication
de la formation du beurre, confirmée
par des faits ct de nombreuses expé-
riences pratiques.  Rien d'intéressant
sur ce sujet n'avait été publié¢ jusqu'ici
depuis la théorie de Soxhlet et le tra-
vail de Storck, et U'invitation faite par
Fleischmann dans son Molkereiwesen
de poursuivre les expériences sur la
surfusion de la graisse byturique et ses
effets, qui seraient susceptibles de con-
solider la théoric de Soxhlet était res-
tée sans réponse. Le travail susmen-
tionné constitue donc une contribu-
tion précicuse a I'étude de la question si
intéressante ot si ¢énigmatique de la
formation du beurre.

Avant Soxhlet, on admettait génc-
ralement que les globules butyreux se
trouvant dans le lait ou la créme
étaient entourés d'une pellicule tres fi-
ne qui, par leffet du barattage, s'amin-
cissait graduellement jusqu'a ce que fi-
nalement elle se brisat en donnant aux
globules libérés la possibilité de se réu-
nir. Nous rappelerons briévement les
théories les plus importantes, tant pour
¢tre complet, que parce quion y trouve
parfois le germe d'explications posté-
rieures. _

La théoric qui a servi de base a pres-
que toutes les  suivantes  Jusquia
Soxhlet, est du Francais Romanct.

On a également attribué un role a
I'air, dont l'aciditéwactiverait la disso-
lution des pellicules de caséine, opé-
rant ainsi la  transformation de la
araisse liquide en graisse solide.  On
admettait dapres cela que seule la cre-
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me aigre pouvait étre convertic ¢
heurre.

Morton tenait également lacidite (.
Fair pour un facteur indispensable (e
la butyrification.

Cette explication fut {rouvée en (-
faut par Baumbauer qui convertit ¢
beurre de la creme douce et suppos
que les globules de graisse étaient hat-
tus I'un contre Iautre par les coups of
les choes du barattage et se fondaien
alors en grumeaux de beurre.

Drapres Frass, le beurre se formait
par l'agglutination des globules de ma-
ticres grasses.

Pour Trommer, cétait la  caséine
qui empécehait les globules de matieee
grasses de se réunir, ot clest seule-
ment apres sa coagulation par Facide
enveloppe est trop épaisse et que vrai-
pouvaient se réunir d’apres les lois de
Iattraction.

A. Miiller admet que les pellicules
entourant les globules sont  dissoutes
par une fermentation “ douce ™ du lait
et que les globules butyreux peuvent
alors se réunir. Au début, les gru-
meaux de beurre qui se forment sont
trés petits et invisibles a l'wil nu, lo
beurre se forme presque instantanc-
ment. Les tout petits globules ne sont
pas convertis en beurre parce que leur
enveloppe est trop épaisse et que vrai-
semblablement ils contiennent une au-
tre graisse que les gros.

En 1871, Martiny disait: “On doit
se représenter ainsi le processus de Ia
formation du beurre: le choe récipro-
que de deux globules du lait presse mo-
mentanément la solution de cascine
adhérente a la surface de contact o
améne la réunion des particules de
graisse. Si on s¢ représente ensuite,
ce qui n'est vrai que d'une manicre
approximative, la jonction des globu-
les de lait deux a deux, puis quatrea
quatre, huit a huit, ete., on g'expliqric-
ra pourquoi le lait ou la eréme qui.an
début du barattage, ne présente pas de
modification perceptible a I'wil nu =
transforme ensuite tout d'un coup en
heurre, et pourquoi l'opération sache-
ve, & partir de Papparition dex pre-
miers grumeaux de beurre.”

[Copinion de Knapp est  dhautant
plus remarquable que pour la premie-
re fois, il exprimait l'avis que la ma-
tiere grasse du lait se trouve a l'¢tat =0-
lide dés le commencement du haratti-
gc et que choqués, I'un contre Iautre
les globules microscopiques de grais
ne peuvent facilement sagglomert
que parce qu'ils sont solides.

Toutes ces théories furent
a néant par celles de Soxhlet, qui. a-
tuellement encore, est tenue  souvent
pour ecxacte.

Dapres Soxhlet, les
graisse du lait ou de la ercme ne
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