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LE PRIX COURANT

refroidi, le lait chauffé mélangé a du
lait froid, le lait additionné d’antisep-
tiques ne .’écrément -en général pas
aussi bien.

Au point de vue du barattage,
Siegfeld n’a pas trouvé que la congé-
lation de la créme le rendit plus facile,
mais elle reléve sensiblement les ren-
dements. Par contre, pour Soxhlet, le
lait qui a été gelé se baratte mieux,
avec plus de profit également. Enfin
faisons remarquer quon éprouve par-
fois quelque difficulté & traiter les
vieux laits ou les laits de vieilles va-
ches.

Cela dit, la créme étant obtenue,
comment faut-il la traiter pour en fai-
re un milieu favorable aux agents de
Pacidification ?

On sait que le refroidissement,
méme 4 un point voisin de la congéla-
tion, ne tue pas les étres microbiens,
mais il atténue considérablement leur
énergie vitale. Dans cette pratique,
on vise surtout les ferments de la ca-
séine, pour lesquels une température
supérieure a 30° c. convient le mieux,
tandis que 'optimum pour les bacté-
ries lactiques ne dépasse pas 25%. Ce
serait par conséquent favoriser les pre-
miers que de laisser refroidir sponta-
nément la créme. Amener donc ra-
pidement celle-ci aux environs de 0°c.
ou si on ne dispose pas de glace, la re-
froidir le plus possible. Ta conserver
dans ces conditions jusqu'au omment
ou l'on doit la soumettre a la matura-
tion. En P’amenant alors aux environs
de 18°, les ferments lactiques prennent
plus facilement possession du milieu
avant que ceux de la caséine soient
sortis de leurs engourdissement. La
différence est encore plus marquée si,
par une addition de levain, on appor-
te des germes actifs, tandis que 1acidi-
té qui les accompagne nuit aux agents
de transformation de la caséine.

(e refroidissement de la créme pré-
sente encore plus d’importance quand
on ne pratique le barattage qu’une
fois ou deux fois par semaine. Dans
ce cas, il est préférable de placer la
creme de chaque jour dans des pots
différents, de facon a4 mieux régler la
marche de lacidification, en mainte-
nant la créme des premiers jours 2
plus basse température.

Les essais faits par Mekay et Eckles
ne précheraient guére en faveur du
refrojdissement. Au barattage ces ex-
périmentateurs obtinrent un meilleur
résultat avec de la créme non refroi-
die, qu’ils laissérent mirir a 20-26° c.,
comparativement a J’autre moitié
maintenue pendant trois heures a 12°,
puis ramenée a 18° pour la maturation.
I1 y a lieu de remarquer ici qu’il n’est
pas question d’ensemencement artifi-
ciel et que de plus lacidification ne
s‘est pas faite pour les deux lots & la
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méme température. Dans ces cong.
tions, le degré d’acidité devait ¢ty
plus élevé dans le premier que dans Je
second.

Pour faciliter le refroidissement de
la créme a 10-12° les grandes beurre
ries se trouvent bien de 'emploi de ré-
frigérants & surface cylindrique ani-
mée d’un mouvement de rotation qui
facilite I’étalage de la créme.

La pasteurisation, elle, est plus ef-
ficace, bien qu’elle ne détruise pas tous
les microbes, surtout dans les limites
de température auxquelles on a 1hg.
bitude d’opérer. Elle est préférable
au refroidissement pour P'emploi des
cultures pures.

On n’est pas bien fixé sur le degré
de température qui convient le mieux
a la pasteurisation. D’aucuns indi-
quent  90°%  85°  d’autres 70",
68° ou méme 65° c¢. On comprend ces
divergences de vues car Vefficacité du
procédé varie avec la durée d’action
de la chaleur et surtout avec les espé-
ces de microbes auxouelles on a affai-
re: bactéries lactiques, ferments de la
caséine, germes pathogénes, etc. Si
les premiéres sont détruites aux en-
virons de 70° — qui est la vraie tem-
pérature de la pasteurisation, — les
spores des seconds n’en sont pas plus
incommodés. De méme, il faut chauf-
fer a 85% dit Herr, pour tuer le ba-
cille de la tuberculose. Pour le doc-
teur Gruber, semblable “température
appliquée pendant trente secondes dé-
truit la bactérie pseudomonus carotae,
qui communique au beurre le gofit spé-
cial de rave. Orla Jensen et Rein-
mann ont constaté que les divers ba-
cilles et 'otdium lactis, qui sont par-
mi les microorganismes les principaux
agents de la rancidité, sont tués par
la pastcurisation.

On voit donc que la pratique du
chauffage de la créme ne doit pas étre
un prétexte pour négliger les soins de
propreté, au contraire, car une obser-
vation plus rigoureuse de celle-ci per-
mettra, comme nous venons de le voir
de se contenter d’un degré moindre de

calorique. En outre, il faut en
croire les expériences de Russel et
en  vase

Hastings, la pasteurisation .
clos, & Pabri de Vair, permettrait de
rendre Paction de la chaleur plus ef-
ficace et de restreindre par la ausi
son degré. Dans cette cqndition, il
ne se formerait pas & la surface cette
pellicule qui prend naissance au con-
tact de l’air et ot se réfugient les bac-
téries, qui savent y trouver un milieu
moins riche en eau, plus favorable par
conséquent & leur conservation.
Ajoutons encore que la pasteurisd-
tion associée 4 laération peut élim-
ner de la créme certains produits v¢-
latils des fromages, comme les princt



