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SUR LA FORMATION DU BEURRE

L F, octeur F. i1ei'se aért eai

se sur la formationi du beurre, une
étude qlui a été reproduite par le Mllilch
ui ci nr, oi. que nous croyons devoir re-
prod uirle à noitrle toutr.

Fleîshmanu(lit a pr'opos (lut bat-ltt
tage: " lia théorie n'a encore jeté que
peu (le lumi ère sur les phénomiènes (lui
se succèdent dans la baratte depuis le
mîomuent ou les globules l)uYtureux duL
lait se prennenttitjsoléenit ju squ'à lai)-
parition dles grumeaux solidles de beur-
r'e de la grrosseur (d'une tête d'épingle,
et sur' es diverses Circonstances qui iii-

ihuent sur la fermeté, la teneur en eau
et la -texture dlu beurre brut. 1>ar sui-
te, il nie peuit guère être donné de rè-
gles pour le b)arattage, en l'état actuel,
que d'après les indications de la prati-
(Ille.

(,es paroles donnent l'occasion de si-
gnrialer un travail le Jobi. Siedel, chef
du laboratoire du bureau central de
l'industrie laitière- (le Giistrow, parti
dans les Nos 28, 29 et 30 (le la 3JoIAke-
rcîzc i unr,, d'Il i l<leshlcin, dans lequel
est donnée uine intéressante explication
(le la formation dui beurre, confirmée
par des faits et de nombreuses expé-
riences pirat iques. Biienl d'intéressant
sur ce sujet n'avait été publié jusqu'ici
depuis la -théorie de Soxhilet et le tra-
vail de Storckç, et l'invitation faite par
l"leischmnann dlans son Mll1'ceiwcc
de poursuivre les expériences sur la1
surf usion de la graisse byturique et ses
effets, qlui seraient susceptibles de con-
solidler la théorie le Soxlilet était r'es-
tée sans répon se. lie travail susinen-
t ionné, constitue donc une coit îili-
tion précieuse à l'étude (le la question si
intéressante et si énîgmuatîque dle la
format ion dlu beurre.

Avant Soxhilet, ou admettait géné-
raitîent que les globules butyreux se
trouvant dans le lait ou la crème
étaient entourés d'une pellicule très fi-
nie qui, l)ar l'effet. dui barattage, s'amnin-
cissait graduellement jusqu'à ce que fi-
nalenient elle se lbrisât en donnant aux
glob)ules libérés la possibilité dle se r'éu-
nir. Nouts raî)pelerons brièvement les
théories les p)lu., importantes, tant pour'
être complet, que p)arce qu'on y trouve
parfois le germie d'exl)lications posté-
rieures.

lia théorie qui a servi de base à pres-
que toutes, les sui vanites ~tsu
Soxlilet, est du Français ituanet.

On a également attribmué un rôle à
l'airl, dont l'acidité Aý1ctiverait la disso-
lution dles pellicules de caséine, opé-
rant ainsi la transformation le la
grai.sse liqttide en graisse solide. O n
adnmettait d*aprèsý- cela que seuile la ci'è-
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nie aigre p)ouv'ait être convertie î
beurre.

Mor'ton tenait égalemîent laiiél
l'air pour un facteur indisp)ensale <1
la buttyrification.

Cette explication fut tr'ouvée eni 1'é-
faut par' Batunibauier qlui convertit (.11
beurr'e <le la crème dlouce et tl)qi
que les globmules (le graisse étaient bait-
tus l'un contre l'autre par' les coty)s et
les chocs, dut barattage et se fondaie'M
alors eti grumeaux le b)eurre.

D'après Frass,.le beutrre se formait
par- l'agglutination des globules de tua-i
tières grasses.

I>our rIroîîîîîîer, c'était la caséitie1(
qui em pêchait les globules dema
grasses (le se réunir, et c'est seul'1-
mxent après sa coagulation par l'ac.ii
enveloppe est trop) épaisse et (lue
pouvaient se réunir d'après les, lois Ile
l'attraction.

A. Müiller admet que les lelcl'
entourant les globules sont dissoutes
par une fermentation " douce " dui lait
et que les globules butyreux pe(unent
al'ors se réunir. Aut début, le, gui
mneaux de beurre qui se forment sont
très petits et invisibles a l'meil iiu. le
beurre se forme presque inist aiuta né-
muent. Les tout petits globules ne sont
îas converti,, ei beurre parce que leur
enveloppe est trop épaisse et que Ti

semiblablenient ils contiennent unei ain-
tre graisse que les gros.

En 1871, Martinv disait: "On dloit
se représenter ainsi le processus de Ili
formation <lu b)eurre: le choc rUlr~
qlue (le deux globules dtt lait prse w
nientanénment la solution dle casïéinel
adhérente à la surface de conitac(t et
amène la réunion <les particules lII
graisse. Si on se représente ttt.
ce qui n'est vrai qîue d'une an1r
approximative, la jonction dlesgîi-
les de lait d]eux à deux, puisqut
qluatre, huit à huit, etc., ons'N 1
ra pourquoi le lait ou la crètite qui.1 :11i
début dut barattage, ne présente pas le

modification perceptible à l'oeil nut >e
transforme ensuite tout d'un c'uî vil
beurre, et pourquoi l'opération sacIt*l--
vee, à partir <le l'app)aritiotn les
miers grumeaux le beutrre.-

L'opiniion <le Knapp est datn
plus1 remarquable que poumr la wli
re fois, il exprimait l'avis 4tela t1a-
fière grasse du lait se trouve ,, l'état c)

licle dès le comimencement dui bara'ittal-
ge et que choqués, l'un contre F;a111r1
les globules microscopiques de g-i-
ne p)eulvent facilement a lii
que parce qu'ils sont solidles.

Toutes ces théories furment éItite
à néant par celles de Soxlilet, 'l.iu

tuiellemnent encore, est tenue 5 OUi

pour exacte.
D)'après Soxlîlet. les gbI n l' o

graisse di t lait o~u de la <'m'ému'l ,I~' lt

est auiourd'bul la farine préférée des
mé' s.géres. Elle donne une excellen-.
te patisserle, lélçère. sgréable et re-
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