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N IMCE EXFPLICATIVE
DU DESSIN EN COUPE
DE L'ECREMEUSE CENTRIFUGE MELOTTE

E dessin colerié, au milleu de la pancarte, représente
L I'écrémeuse centrifuge Mélotte du modéle 11 dont
certaines parties ont €té coupées alin de faire veir la
disposition respective des divers organes qui la composent,
ainsl que certains détalls de la construction et aussi pour
faciliter la compréhension de son fonctionnement.

L'appareil se compose essentiellement d'un pied en fonte
portant & sa partie supérieure une caisse cylindrique, en fonte
aussi, contenant une série de roues en métal engrenant 'une
avec |'autre et qui sont actionnées par le moyen d'une mani-
velle (non représentée au dessin).

Les engrenages communiquent le mouvement & une turbine
que l'en volt suspendue & un arbre terminé par un crochet et
qui est entourée d'une enveloppe protectrice de fonte.

Le lalt se place dans un réservoir qul surmonte l'appareil.

Quand on tourne la manivelle & sa vitesse normale, qui estde
45 & 60 tours par minute, selon le modéle d'écrémeuse (1), son
mouvement se transmet, par l'intermédiaire de 3 jeux d'engre-
nages destinés & multiplier sa vitesse, 4 |'arbre n® 10 et par
conséquent 4 la turbine n® 12 (ou tambour séparateur) qui y
est suspendue ; celle-ci exécute de 6.000 & 8.000 révolutions
par minute.

La manivelle s’adapte & I'arbre n® 1. Elle posséde 2 griffes
qui accrochent une broche fixée & 'arbre. Ces griffes ont une
forme telle, qu'elles ne peuvent entrainer I'arbre qu'en action-
nant la manivelle dans le sens convenable,

i\ I."dl:rr!m_lu.u-u Mélotte se [abrigue en qualre modéles dilfdrents, volr page 1.
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Sur l'arbre n® 1 est {ixée la roue d'engrenage conigue
n* 2, 4 56 dents, qui commande le pignon conique n® 3,

Fig. L - Turbine.

a4 14 dents: ce dernier est solidaire de
Farbre et de la roue drolte ne 4, &
85 dents: celle-ei commande & son tour
le pignon n® 5, & 17 dents, solidaire de
'arbre et de la roue droite n® 6, 4 144
dents et cette dernigre commande le
pignon du ressert n® 7 qui a 18 dents et
ne forme qu'une pléce avec son axe.
Dans le prolongement de cet axe est
suspendu l'arbre n® 10 auquel
on accroche la turbine n* 12
(hig. 3).
Le mouvement de l'arbre
n? 1 de la manivelle est trans-
mis & I'arbre n® 10 de la tur- Fx. 4
bine par !'intermédiaire d'un BT

ressort n® B constitué par une lame d'acier plate (fig. 4), ter-
minéde & chacune de ses exitrémités par des paltes qui

s'engagent dans

les creux

appropriés des extrémités des
deux arbres.

L'arbrene 10 de la turbine
se lermine & son extrémité infé-
rieure par un crochet auquel
on accroche la turbine ne 12
qui est elle-méme, et dans ce
but, munie A sa partie supé-
rieure d'un meillet appelé “ eillet
de suspension .. A son extré-
mité supérieure, {'arbre n® 10
porte un renflement ou cou-
ronne qul roule sur des billes
d'acier, celles-ci roulant elles-
mémes sur un cone inférieur

Fig. 5% - Parte-cordes
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fixé au biti: 4 cordes attachées au porte-cordes ne 11 (fig. 5)
guident I'arbre de la turbine dans la direction verticale.

La turbine (encore appelée bol ou tambour sépa-
rateur), — La turbine n® 12 de I'écrémeuse Mélotte (fig. 6) a la
forme d'un tambour plus large que haut,
dont les deux extrémilés sont percées en
leur centre d'un orifice circulaire: le supé-
rieur est destiné & I'introduction du lait
entler ; l'inférieur est destiné & la sortle
du lait écrémé et de la créme.

Cette turbine est faite d'acler, d'une
trés grande solidité ; elle est constituée
par deux calottes cylindriques renversées
I'une sur I'autre et réunies par une bague
écrou.

L'étanchéité du joint entre ces deux
calottes, est assurée par une garniture élas-
tique (anneau de caoutchouc) logée dans . I &7
une rainure de la moitié inférieure de la de In turbine.
turbine,

La turbine tourne & une trés grande vitesse : 6.000 4 8.000
tours par minute; en faisant exécuter un tour complet & la
manivelle, sur I'arbre de laquelle est fixée la premiére roue de
commande n° 2, on arrive, par la série de roues et de pignons,
4 communiquer au pignon denté n°® 7 une vitesse de 160 tours,
el comme ce pignon est directement en relation avec la
turbine n® 12, celle-ci exécute également 160 révolutions
autour de son axe.

Si on fall exécuter 45 tours i la manivelle par minute,
la turbine exécutera 160 % 45 = 7.200 révolutions dans le
méme temps.

La turbine est entourée d’'une enveloppe protectrice en
fonte n® 17, émaillée intérieurement et fixée au pied de I'écré-
meuse ; elle sert en méme temps d'organe collecteur du lait
écrémé et de la créme séparés lors de 1'écrémage.

Sur le cdté gauche du pied on veit, dans la pancarte,
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un anneau destiné & recevoir la turbine quand on veut I'ouvrir
en vue du netioyage ou pour la fermer,

Régulateur automatique de distribution du lait. —
L'écrémeuse est surmontée d'un grand réservoir n® 20 en métal
destiné & recevoir le lait entier qui doit &tre écrémé. Ce
réservoir est muni, & sa partie inférieure et du cété droit,
d'un robinet ne 21 débouchant dans la cuvette du régulateur
de la distribution n® 22; la fonction de celul-ci est de laisser
passer, d'une fagon constante et régulidére, dans |'entonnoir
ne 23 et de |4 dans la turbine n® 12, une quantité toujours
égale de lait.

Le régulateur de la distribution (fig. 7) est constitué par une
petite cuvette en tdle d'acier emboutie en forme de petite bai-
gnoire, munie latéralement de deux couteaux de balance qui la

maintiennent sur un support et

lui permettent d'osclller de

gauche et de droite. A I'un des

bouts de la cuveite est adaptée

une tige filetée sur laquelle un

Fig. 7. contrepoids, formé de deux

Régulateur de distribotion do lalt.  haques-écrous accolées, peut se

déplacer. Le fond de la cuvette

est percé, vers son centre, d'un oriflice d'écoulement terminé
par une petile buselure.

Fonclionnemen! du réqulaleur. — Supposons que le
contrepoids ait été placé & un endroit tel qu'une quantité de
cing litres de lait doive passer, par minute, par le régulateur;
la position de celui-ci sera sensiblement horizontale,

Cette quantité vient-elle 3 augmenter, le niveau du lait
dans la cuvette s'éléve, le poids du lait dépasse celui du
contrepoids et fait basculer le régulateur de gauche a droite,
Dans cette position, le fond de la cuvelte se rapproche de
I'orifice de sortie du robinet et l'arrivée du lait entier est
ralentie pendant qu'il continue a s'écouler par l'orifice de
sortie de la cuvette dans l'entonnoir et de 1& dans la turbine.
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Si ce ralentissement est trop grand pour distribuer le
volume de 5 litres de lait, le niveau du lait baisse dans
la cuvette, le poids du contrepoids dépasse celul du contenu
de la cuvette et fait basculer celle-ci de droite & gauche, pour
ainsl en admetire davantage.

On voit done que le régulateur se charge de faire passer
automatiquement une quantité de lait toujours dgale, quelle
que solt celle contenue dans le réserveir d’alimentation n® 20,

Séparation de la créme d'avec le lait maigre. -
Aprés avolr graissé la machine, chague pidce étant en place,
on verse le lait chaud, c'est-a-dire fraichement trait ou sinon
réchauffé & 35 degrés centigrades, dans le réservoir nv 20,
on met le mécanisme en mouvement en tournant la manivelle
et l'on ouvre le robinet ne 21 du réservoir; le lait s'écoule
dans la turbine en passant par le régulateur et par I'entonnoir
et participe aussitdt au mouvement de rotation extra-rapide
qu'on lul a communiqué en vue d'opérer la séparation des
parties constiluantes de ce lait : créme et lalt maigre.

Sur quel principe est basée celte séparation?

Séparation spontanée. — On sait que du lait entier,
placé au repos dans un vase, se sépare spontanément en deux
parties : la créme monte 4 la surface du lait par suite de la
différence de sa densité avec celle du lait écrémé.

En elfet, un litre de lait écrémé pise 1032 grammes;
un litre de créme pése 1005 grammes ;

La créme, moins dense, c'est-d-dire plus légére — la différence
est de 27 grammes par litre — doit monter & la surface du
liquide en vertu du principe d'Archiméde : * Tout corps plongé
dans un liquide subit une poussée verticale dirigée de bas
en haut, dgale au polds du liquide déplacé. ,

Or, la créme est formée par la réunion d'une infinité
de microscopiques corpuscules de graisse, de forme sphérique,
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dont le diamétre varie de | centiéme & 1 millitme de milli-
méire et dans une goutte de lait on compte 40.000 & 60.000
de ces globules !

L'ascension de ces globules est plus ou moins rapide
selon leur grosseur, la température du lait, etc, ; les gros
globules montent en premier lieu, entrainant avec eux beaucoup
de petits ; pour étre compléte, la montée de créme demanderait
beaucoup de temps et I'on est obligé, & cause de la rapidité
avec laquelle le lait se gite, d'enlever la créme aprés 12 ou
24 heures de repos selon les saisons. Il reste donc dans le
lait ainsi écrémé une quantité, assez considérable parfois, de
globules graisseux.

Séparation forcée ou mécanique. — Pour opérer
I'écrémage du lait plus rapidement et plus complétement que
par |'ascension spontanée de la créme, procédé aujourdhui
abandonné, on a recours i la force centrifuge qui est la force
a laquelle donne naissance le mouvement circulaire et en vertu
de laquelle les masses animées de ce meuvement tendent a
s'éloigner de I'axe de rotation.

Dans le systéme d'écrémage par force centrifuge, on place
le lait entier dans un récipient métallique appelé turbine
(ou encore bol ou lambour) auquel on imprime un mouvement
de rotation trés rapide.

Considérons le poids d'un gramme placé & la périphérie
d'une turbine ayant un rayon de B0 millimétres et tournant 4 la
vitesse de 6.000 tours par minute; il développe une force
centrifluge égale 4 3 kilogrammes environ.

On peut done dire que ce poids d'un gramme a acquis un
poids ou une poussée équivalente & 3 kilogrammes ou, en
d'autres termes, qu'il a augmenté 3.000 fois son propre poids.

Si nous appliquons cette donnée aux deux liquides qui
constituent le lait, la créme (dont la densité est 1,005) devient
un liquide d'une densité de 3.015.000 gr., le lait écrémé (dont
la densité est 1,032) devient un liquide d'une densité de
3.096.000 gr. Par conséquent, la force ascensionnelle naturelle
de la créme a, dans [a turbine, augmenté de la différence,
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soit de 81.000 grammes ou 3.000 fois plus. Le lait dcrémé,
plus dense et par conséquent plus sollicité vers l'extérieur, se
place vers l'extérieur de la turbine et refoule la créme, moins
sollicitée, vers le centre.

Sur le schéma disposé en marge droite du tableau, on voit,
teinté en bleu pale, le lait écrémé qui se trouve & la périphérie
de la turbine ; la créme, de teinte jaune, est rassemblée vers
le centre formant deux manchons liquides concentriques.

La séparation s'opére dés que le lait entier pénétre dans la
turbine ; elle n'est toutefois pas instantanée et ce sont les plus
gros globules de graisse qui se dirigent le plus rapidement vers
I'axe du tambour. En laissant le lait suffisamment longtemps
soumis & la force centrifuge, on parvient & le débarrasser com-
plétement des globules de graisse qu'il renferme, mais on
estime que le dégraissage est assez parfait quand 99 pour cent
de ces globules ont été enlevés,

Boue de la turbine. — Quelque parfait qu'ait été son
tamisage, les parties solides plus lourdes restent dans le lait et
le souillent. Ces parties solides, telles que : particules d'excré-
ments, poussiéres diverses du pis ou de I'étable, débris de
cellules de la glande mammaire, globules de sang, bacilles
de certaines maladies, etc., vont se coller contre les parois
de la turbine et y adhérent ; elles forment un dép6t de couleur
grise, que |'on détache a la fin de |'opération, lors du nettoyage,
et qu'il faut détruire par le feu a cause des microbes pathogénes
qul s'y rencontrent parfois en abondance,

Séparation du lait écrémé d'avec la créme. —
Dans la turbine en mouvement de rotation rapide, le lait écrémé
et la créme forment, avons-nous vu, deux anneaux concentriques
qui doivent quitter cette turbine pour faire place au lait entier
qul vy afflue incessamment.

Pour recueillir séparément la créme et le lait écrémé, on a
disposé & I'intérieur de la turbine et & sa partie inférieure un
double fond ou faux-fond n® 15 (fig. 8) et entre ces deux fonds
on a ménagé un espace libre par ol passe le lait écrémé pour
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sortir de la turbine, Il quitte la turbine par deux échan-
crures pratiquées sur le bord
de l'ouverture centrale, est
projeté dans la gouttidére de
I'enveloppe émaillée n® 17
qui protége la turbine et sort
par l'orifice tubulaire n® 18,
Quant & la crédme, elle
s'écoule par le cylindre
correspondant avec I'ouver-
ture centrale du faux-fond
et tombe dans la chambre
inférieure de |'enveloppe
d'oii elle s'écoule par la buselure ne 19,

Fig- & Faux-lond.

Toutelois, pour arriver dans ce cylindre, la créme doit
passer par deux échancrures munies d'un régulateur n® 184,
(fig. 9), régulateur qui, étant tourné dans un sens ou dans un
autre, permet de
laisser passer plus
ou moins de crémea
et ainsi de régler
la proportion de
celle-ci.

En marche nor-
male, pour 100 [i-

Fig 9 tres de lait passant Fig. 9.
Le végulateur de ln par la turbine, on Le régulatenr de la
praportion de créme est : propartion de crbme eat
complbtement cuvert, recueille : complitement termé.

12 litres de créme et

88 litres de lait écrémé (encore appelé lait dégraissé
ou lait maigre).

On peut disposer les daux régulateurs de créme du faux-
fond de facon & obtenir de 7 & 355 de créme,

Lorsque toute la quantité de lait a été dcrémée, on verse
dans le réservoir supérieur qui est vide quelques litres de lait
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écrémé que l'on admet dans la turbine afin d'en chasser la
créme qu'elle renferme encore et quand il ne sort plus de
créme de |'appareil, I'opération de |'écrémage est terminée, on
cesse d'actionner la manivelle et on fait agir le frein ne 24,

Suspension de la
turbine — Dans certains sys-
témes d'écrémeuses centrifu-
ges, la turbine est supporice
par un arbre rigide, trés fong
parfols, qul tourne dans des
coussinets, les coussinets su-
périeurs étant parfois guidés
par des ressorts (fig. 10).

Le moindre délaut d"équi-
libre de la turbine, qui tourne
Al viisven di ¥ 59,000 i Turbine lu:pi:‘ﬂ::-li;idm:m.
par minute, fait naitre sur les
coussinets une résislance trés grande, proportionnelle & la
vitesse de rotation de la turbine. Cette résistance absorbe une
fraction considérable du travail moteur et 'dcrémeuse est alors
trés lourde & metire et & maintenir en mouvement.

T Ce défaut d'équilibre se produit
%"Eﬁu rapidement parfois, dés la moindre
el usure de l'arbre qui, & cause de cela,
demande a éitre constamment gralssé.

Dans I'écrémeuse Mélotte, la tur-
bine est suspendue (fig. 11) au
moyen d'un arbre flexible, ce qui a

o 1 permis de supprimer les paliers avec
Turbine suspende  COUSSInets ; c'est la caractéristique de
lbremet Pinvention Mélotte,

L'arbre n® 10 qui constitue I'axe flexible supportant la tur-
bine tourne, avons-nous vu, en reposant par sa partie supérieure
renflée, sur une couronne de billes d'acier roulant dans une
cuvette ; on voit qu'il n'y a pas de coussinet, donc pas de
frottement et le minimum d'usure,
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La turbine suspendue au crochst de I"arbre n® 10 est totale-
ment libre dans son mouvement de rotation et un défaut
d'équilibre de cette turbine laisse néanmoins celle-ci libre dans
son mouvement de rotation,

Guidage de l'arbre n® 10 par des cordes croisées.
Durant la rotation de la turbine, 'arbre ne 10 est quidé ldchement
dans sa position verticale par quatre cordes croisées, au
cenire desquelles il tourne sans frottement sensible. Le rdle
de ces cordes est de laisser 4 |'arbre une liberté sulfisante pour
que la turbine tourne autour de son centre de gravité, C'est la
un point capital pour la rolation la plus aisée de la turbine, car,
aux grandes vitesses de 7 & 8.000 tours par minute, toute tur-
bine dont |'arbre est maintenu dans des paliers occasionne un
lrottement qui, quelque faible qu'il soit, atteint une grande
valeur, la force occasionnée par le frottement élant proportion-
nelle & la vitesse de rotation de la turbine.

Projecteur d'huile n®° 9. — Pour recueillir I'huile qui a
lubrifié la cuvette & billes et les billes d'acier qui supportent
I'extrémité supérieure de |'arbre de suspension du bol, on a
disposé sur cet arbre deux disques horizontaux n® 9 placés
I'un et I'autre de maniére a constituer une chambre ol I'hulle
s'accumule par capillarité quand l'appareil est au repos; lors
de la mise en marche, elle est projetée par la force centrifuge
dans une chambre collectrice.

Garnitures intérieures des turbines. — Four faciliter
la séparation des globules de graisse constituant la créme, on
loge & I'intérieur des turbines des cloisons qui divisent la masse
du lait en couches de [aible épaisseur et rédulsent ainsi au
minimum les obstacles créés a la séparation.

Ces obstacles sont surtout dus aux frottements des parois
des globules dans le milieu (sérum) ol ils voyagent et, &
cause du courant propre & ce milieu qui se dirige vers |'exté-
rieur, ils affectent surtout les globules des plus falbles diamétres,
parce que leur force centripétde est moindre,
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En facilitant la réunion de tous ces globules et en leur

permettant de cheminer cite &
cite, petits et gros, le long de
la face externe de ces cloisons
séparatrices, tandis que le lait
écrémé coule contre leur face
interne, on établit dans les tur-
bines des couranis distincts
qul ont pour résultat Immédiat
d'amener plus rapidement la
créme au centre et le lait
dcrémé 4 la périphérie (fig. 12).

Les turbines des pre-

lajy =
fordmd Fig. 12,

Position respective des globules
de lait derdmé el de crkme enire led
cloisons sdparatrices.

miéres écrémeuses centrifuges ne renfermaient d’autres organes
intérieurs qu'une ou deux cloisons verticales destinées i entrainer
le lait dans le mouvement de rotation.

La turbine de I'écrémeuse Mélotte était & l'origine (l'in-
vention date de 1888) garnie sur toute sa hauteur d'une
cloison en forme de spirale, d'une seule pitce ou de deux piéces

s'emboitant I'une dans ['autre.

En 1892, la spirale fut remplacée par des manchons pligs
en zigzag et emboités les uns dans les autres ; les angles alter-
nativement saillants et rentrants étaient percés d'ouvertures,

Ces manchons furent, en 1900, remplacés par des séries

-. 5 )
/! M
Fig. 13 Un assemblage de troks séries’

Une sdrie de 4 alleties Un assemblage embalté dans la calatte II'INlI 4}'0
verticales spiraloides de deux séries. rieure de la tarbine \ -

T,
F /

R

-

d'allettes verticales de forme spiraloide, dans les petits modéles
d'appareils (modéles 00 et 0} fig, 13,
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Dans les écrémeuses des modéles
plus grands (mod. | et 1) les cloisons
spiraloides n® 14 sont employées seules
oucombinées avec des plateaux deforme
conique n® 13, placés extérieurement &
celles-ci (brevet de 1904) fig. 14,

Ces améliorations successives ont
permis d'augmenter la quantité de lait

Fig. W,
Assemblage d'ailetles : :
spiraloides avec des cloisons  Que l'on peut écrémer en un temps

conkies: donné, de porter au plus haut point la
degré d'dcrémage et de rendre sclides et faciles & nettoyer
les garnitures intérieures des turbines des écrémeuses Mélotte.
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Indications et dommées ufiles a comnaifre

Le lait normal de vache de race belge contient en
moyenne :

87 & 88 pour cent d'eau ;

12413 . . de matidre siche solide.

La densité varie de 1,029 4 1.033 4 la température de 15-C,

La matitre solide varie dans sa composition.

Minimum Maximum Moyenne

Graisse (beurre) . . 145 p.c. 540 p.c. 3,50 p.c.
Caséine (fromage) . 1,90 430 . 3,50

Albumine. . . . . 0,09 180 . 025 .,
Suere . ., . . . . 390 525 . 450 .
Sels minéraux. . . 065 088 . oy b
Eau. . . . . . . — — arns0
100,00 p. e,

La gralsse du lait est constituée par des globules sphériques
d'une petitesse extréme ; leur diamétre varie de un centiéme
4 un millitme de millimétre ; ils sont séparés les uns des
autres et & I'état de suspension dans le sérum.

La grosseur des globules de graisse dépend de la race &
laquelle appartient la vache qui les a fournis; les vaches de
races hollandaise, flamande, de Cassel, etc., donnent du lait
dont les globules sont petits; les bretonnes donnent des globules
plus gros et les jerseyaises et les Durham, ete., encore plus gres.

La grosseur des globules diminue pour une vache de race
déterminée du commencement a la fin de la lactation,

Dans le lait laissé au repos, les globules de graisse montent
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el s'amassent a la surface : ils forment une couche de teinte

jaunitre appelée créme.
En agitant la créme (barattage), on soude les globules et
il y a formation de beurre.

Le beurre renferme :

Minimum  Maximum Moyenne

Eau . . G & 10,72p.c. 16,00p.c. 1490p.c.
Matiére grasse . . . 80,00 , 88,30 , B2,20 ,
Sucre de lait. . . . 011, 0,30 . 0,28 .
Caséine et sels. . . 049 3,00 , 2,62 .,

100,00 p.c.

La production de lait d"une vache varie considérablement;
elle dépend de la race, de 1'dge, du temps écoulé depuis le
vélage, de 'état de santé, de la nature et de la qualité de la
ration, du climat du pays, des soins qu'elle regoit, etc.

Le lait d'une méme vache peut varier trés fort dans sa
composition ; la quantité de graisse, notamment, peut varier
du simple au double, du jour au lendemain, sans qu'aucune
cause se soit manifestée.

Les meilleures laititres sont les vaches hollandaises qui
donnent 3,500 & 4.000 litres de lait et plus annuellement,

Les vaches de race bretonne donnent 2,000 litres environ,

On admet que la produit annuel en lait d'une vache est
représenté par 5 & & fois son propre poids.

Les vaches de race Jersey et beaucoup de vaches
bretonnes donnent un lait riche en graisse ; ce sont des races
beurriéres.

Les vaches hollandaises donnent un lait riche en caséine ;
elles appartiennent & une race fromagére.

Le lait des vaches de race belge renlerme normalement
3,20 4 3.80 p, c. de graisse, soit donc 32 & 38 divisions des
fioles butyrométriques de I'appareil contréleur Gerber,

La durée moyenne de la période laititre d'une vache est
de 300 jours.

La vache donne le maximum de lait aprés la naissance du
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veau ; la quantité va en diminuant jusqu'au moment ol elle
ltarit, ce qui a lieu 6 & 8 semaines avant le vélage sulvant,

Le lait de la vache récemment vélée est toujours moins
gras que celui de la vache qui a vélé depuis quelque temps.

Le dernier lait tiré du pis est le plus riche en créme; il
en contient quatre & cing fois plus que le premier,

Il n'y a pas toujours de rapport entre la richesse en créme
d'un lait et sa richesse en graisse ; la grosseur des globules
a de I'inflluence.

La créme renferme 30 a 70 %/, de matiére grasse; en
moyenne 50 7.

L'alimentation n'a guére d'influence sur la composition
centésimale du lait, mais elle peut augmenter la production
totale du lait, donc du beurre, dans des proportions trés grandes.

Le lait écrémé de centrifuge Mélotte renferme peu de
graisse (0.005 & 0.01 %), la presque totalité du sucre de lait,
de la caséine et des sels mindraux; il a une grande valeur
nutritive.

Il faut en moyenne, en Belgique, pour faire un kilogramme
de beurre :

Avec les téles, crameux, terrines, etc. . 36 & 40 litres de lait.
Avec les bacs plongeant dans |'eau froide. 32,4 4
Avec I'dcrémeuse Mélotte . . . . ., 244 '

Le beurre de vache est plus facile a digérer que les graisses
(saindoux, margarine, huiles, etc.) en raison de sa formation par
des globules.

La pasleurisalion, c'est-a-dire le chauffage du lait & la
température de 70° C. dans des bouteilles fermées, permet de
prelonger sa conservation durant 24 heures, sans modifier sen-
siblement son godt,

En le chauffant de 1004105° C_, on le stérilise etla conser-
vation est définitive. Il a alors un goiit de cuit et une teinte jaune
par suite de la décomposition du sucre lactose,

On appelle homogénéisé le lait qui a été projeté avec une
violence extréme contre une surface d’agate; les globules gras
se divisent, se pulvérisent et leur force ascensionnelle devenant
pratiquement nulle, il ne se forme plus de créme par le repos,
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