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A la veille des démarches entreprises par la Grande-Bretagne
.pour s'inscrire au Marché commun, le Comité économique du
Commonwealth a publié une importante étude sur I'évolution de
_lindustrie laitiere dans le monde, qui couvre tous les renseignements
statistiques obtenus jusqu'en 1959 et donne de nombreuses préci-
sions pour l'année 1960.

L'évolution du troupeau bovin

Tandis que le nombre de vaches laitieres a augmenté dans la
plupart des pays en 1959, on enregistre une nouvelle diminution en
Australie, en Nouvelle-Zélande, et aux Etats-Unis. Au Canada, la
diminution constatée en 1959 a fait place a une légére augmentation
en 1960.

Mais c'est surtout aux Etats-Unis que la diminution du nombre
de vaches laitieres a été le plus sensible. Au 1" janvier 1960, ce
nombre atteignait 19,5 millions, le chiffre le plus faible enregistré
depuis 1917. Au contraire, dans les pays du Marché commun et
dans les autres pays européens, on enregistre une augmentation des
troupeaux, a la seule exception de la Suede ou on a constaté une
légére diminution. L'augmentation du nombre des vaches laitiéres
en U.R.S.S~ a poursuivi son ascension spectaculaire et ce nombre
passe de 26,4 millions en 1955 a 33,3 en 1959.

D'une facon générale, les progrés réalisés dans Il'alimentation
des animaux et dans les méthodes d'élevage ont permis d'augmenter
la production laitiere, les chiffres les plus élevés sont obtenus au
Danemark et aux Pays-Bas avec des productions respectives en
1959 de 809 et de 872 gallons impériaux par animal.

Production et utilisation du lait

La production laitiere dans "la plupart des principaux pays
producteurs a poursuivi son augmentation en 1959 et on estime
que cette production est supérieure de 20 p. 100 a ce qu'elle était
avant-guerre. Cependant, on enregistre une diminution de la pro-
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duction dans les pays du Commonwealth: Royaume-Uni et Nou-
velle-Zélande, qui n'est que partiellement compensée par l'aug-
mentation enregistrée en Australie et au Canada.

En Europe, c'est en Allemagne et en Italie que l'augmentation
est la plus prononcée, les Pays-Bas viennent ‘'ensuite, c'est la
Belgique qui enregistre le plus faible développement de la production

Si la consommation du lait liquide a diminué légérement dans la
plupart des pays au cours des deux derniéres années, la propor-
tion de lait utilisé par l'industrie laitiere reste élevée dans la plupart
des pays. C'est en Allemagne de I'Est et au Dan~mark que la
consommation par habitant est la plus élevée, par contre on enre-
gistre une diminution de cette consommation aux Pays-Bas, au
Canada et aux Etats-Unis.

Production et consommation de béurre

L'augmentation de la production de beurre, qui s'était main-
tenue réguliere depuis plusieurs années, s'est arrétée et a l'exception
de la Russie et de certains pays de l'est de I'Europe, la production
du monde libre a diminué de 2 p. 100 en 1959 et a atteint son niveau
le plus bas depuis 1956. Dans les pays du Commonwealth, la dimi-
nution de production a été encore beaucoup plus sensible, et le pour-
centage que représente la production de ces pays vis-a-vis de la
production mondiale n'a pas dépassé 22 p. 100, chiffre le plus bas
atteint depuis 1958. Cependant, sil'on tient compte de la production
russe et des autres pays de I'Est, on peut dire que la production
globale mondiale s'est maintenue inchangée. Pour la Russie et les
pays de l'est de I'Europe, la production de beurre a augmenté de
44 p. 100 entre 1955 et 1959, mais si cette tendance se poursuit en
Russie et en Pologne, on a enregistré une diminution légére de la
production en Hongrie et en Tchécoslovaquie.

En ce qui concerne la consommation de beurre, elle a diminué
en Grande-Bretagne et au 'Canada, elle a augmenté au Danemark,
diminué aux Pays-Bas, augmenté en Allemagne et n'a pratiguement
pas changé en France. La consommation de I'Allemagne de l'est a
augmenté sensiblement et s'éleve a 29,1 pounds par habitant et ce
pays occupe donc le quatrieme rang pour la consommation de beurre
apres la Nouvelle-Zélande, la République irlandaise et la Finlande.

Production et consommation de fromage

L'augmentation mondiale de la production de fromage se pour.
suit depuis plusieurs années et en 1959, on a enregistré une augmen-
tation de la production de 3 p. 100, elle s'établit aujourd’hui & un
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niveau supérieur de 80 p. 100 a celui d'avant-guerre Le Royaume-
Uni a cependant perdu sa place comme principal producteur de fro-
mage du Commonwealth et celle-ci est occupée aujourd’hui par la
Nouvelle-Zélande. Parmi les pays européens du Marché commun, on
enregistre une importante augmentation aux Pays-Bas, en ltalie,
en Allemagne de l'ouest et en Belgique, la France enregistre une
légere diminution. Aux Etats- Unis ou la production de fromage
avait atteint un chiffre-record en 1957 on a enregistré depuis une
dimirrution réguliére.

Cette augmentation de la production de fromage a naturellement
été accompagnée d'une augmentation de la consommation dans la
plupart des pays, a l'exception de I'Angleterre. Les contrées dans
lesquelles la consommation par habitant a augmenté le plus sont
I'Australie, la Suisse, et I'ltalie.

Production de lait condensé

Aprés une diminution sensible de la production enregistrée en
1958, la situation s'est renversée en 1959. L'augmentation a été
surtout sensible pour la production de lait concentré sucré et de lait
écrémé. Les pays du Marché commun ont principalement bénéficié
de ce développement de la consommation qui a été surtout marqué
aux Pays-Bas o0 un nouveau chiffre record a été atteint avec
170 000 tonnes. On enregistre également une augmentation de la
production de I'Allemagne de l'ouest de 10 p. 100 et celle de la
Belgique de 40 p. 100.

Production de lait en poudre

La production mondiale de lait en poudre continue a se déve-
lopper réguliérement et la part qui revient aux Pays du Common-
wealth reste pratiquement inchangée avec 19 p. 100 de la production
mondiale, l'augmentation de production australienne et de Nouvelle
Zélande étant cependant compensée par la diminution de la pro-
duction canadienne, ce pays restant cependant ‘'le principal pro-
ducteur.

Aux pays-Bas, on a observé une augmentation importante de
la production de poudre de lait entier et de poudre de sérum, mais
une diminution de la poudre de lait écrémé. L'Allemagne a
également  bénéficié d'une importante augmentation de, cette
production.
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ETATS-UNIS

Préparation de boissons a base de lait
en conditionnement aérosol

La Minotor Dispenser Co Inc. a réalisé un nouveau mode de
conditionnement, des produits destinés a la préparation de boissons
a base de lait. Cette firme a en effet mis au point un procédé dans
lequel les constituants de la. boisson sont prémélangés, agités, et
introduits dans une bombe aérosol avec un agent propulseur conve-
nable. Le produit est alors conservé a basse température jusqu'au
point de vente. On,assure: que ce mode de .conditionnement permet
de fournir des produits de qualité uniforme, préparés et conservés
dans des conditions parfaites d'hygiene et dont Jemploi est tres
.commode pour les utilisateurs.

Nouvelle installation pour la pasteurisation
a haute température des mélanges pour créme glacée

La firme A.P.V. Co Inc. a récemment publié¢ une brochure
décrivant son installation de pasteurisation a trées haute tempéra-
ture des mélanges pour créme glacée. Ce procédé est aujourdhui
utilisé depuis trois ans et a fait ses preuves dans l'industrie. On lui
.accorde les avantages suivants: amélioration de la qualité et de la
saveur du produit, économie réalisée dans l'utilisation des matieres
premiéres, augmentation de la capacité de traitement de l'instal-
lation, réglage parfaitement précis de la température de traitement.

Les installations réalisées par cette firme peuvent étre adaptées
a l'importance de la production des usines, et il existe différents
types d'appareils permettant de traiter de 2000 a'l5 000 kg de
mélange a I'heure. La firme se charge totalement, de I'étude et de
I'installation du matériel, en fonction des caractéristiques de chaque
usine particuliére.

Nouvel emballage pour créme glacée

La Glo Brite Foam Plastics Co vient de présenter a sa clientéle
un nouveau type d'emballage pour créeme glacée dans lequel l'isole-
ment est assuré par de la mousse plastique a base de polystyréene
expandé. Les récipients sont excessivement légers et cependant
suffisamment robustes pour pouvoir supporter des manutentions
brutales, car l'isolement en mousse plastique est protégé extérieu-
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rement par une enveloppe de plastique renforcée par une impré-
gnation de résine synthétique.

Cesrécipients d'emballage peuvent étre réutilisés aprés un simple
nettoyage au moyen d'un chiffon humide. La marchandise contenue
a l'intérieur du récipient peut étre conservée pendant 36 a 48 heures
'sans emploi de neige carbonique et sans qu'il soit nécessaire de les
placer dans un réfrigérateur. L'isolement plastique a une épaisseur
de 60 mm dans les récipients les plus importants et de 1 cm dans les
récipients de plus petites dimensions.

Etude de I'évolution de la composition du lait

On dispose bien actuellement de renseignements sur I'évolution
de la composition du lait produit depuis une cinquantaine d'années,
mais ces renseignements sont de peu de valeur, car les méthodes
analytiques qui ont été utilisées pour procéder a l'analyse des
échantillons de lait ne sont pas données dans les publications qui
fournissent les résultats des analyses. C'est la raison pour laquelle,
sous la direction du Pr B. L. HERRINGTON, la Cornell University a
décidé de procéder chaque semaine a des prélevements de lait pro-
duit dans différentes régions de I'Etat de New-York et a procéder
a un examen complet de ces échantillons en déterminant par
exemple la teneur en graisse et en protéines, la teneur en cendres,
le point de congélation et on pense pouvoir également d'ici peu
compléter ces investigations par une détermination de la nature des
vitamines et des protéines contenues dans le lait, de la composition
des cendres et de la nature des graisses. En outre, toutes les indica-
tions ainsi recueillies sont accompagnées des méthodes analytiques
adoptées pour procéder a ces différents examens.

On espere ainsi pouvoir établir la courbe de I'évolution de la
composition du lait au cours des prochaines décades, et vérifier les
conséquences que peuvent avoir les modifications apportées aux
conditions d'élevage et au croisement des animaux sur la production
laitiere et sur la composition du lait. Il est certain qu'actuellement
les producteurs cherchent a produire un lait riche en graisse, mais
il est possible que plus tard on recherche au contraire a produire un
lait riche en protéines et en matieres minérales. Il est également

/ intéressant de signaler que les renseignements statistiques ainsi
obtenus permettront de suivre I'évolution de la teneur en stron-
tium 90 du lait, et de controler les conséquences que peuvent avoir
d'ici quelques années les retombées radio-actives provenant des
essais atomiques.
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La lutte contre les insectes et les mouches

La lutte contre les insectes et les mouches pose un probleme
sérieux dans toutes les laiteries et c'est dans le but de résoudre ce
probleme que la Gardner International Corp. a réalisé un dispo-
sitif que l'on place a l'entrée de toutes les fenétres et orifices
d'aération des usines, dispositif constitué par' un écran électrifié.
Ces écrans sont disposés a l'intérieur de chassis en aluminium et
assurent la destruction absolue de tous les insectes qui cherchent a
pénétrer dans un batiment. On peut également disposer des écrans
de ce genre a l'intérieur des ateliers, par exemple au voisinage des
appareils d'éclairage qui attirent toujours les insectes, ou sur le
passage de courants d'airs porteurs d'insectes. On peut également
disposer ces appareils pour la protection des magasins, des dépots
de détritus.

Nouvelle boisson laitiere a faible teneur en calories

La Crest Foods Co Inc. aprés plusieurs années de recherches
portant sur la préparation de protéines concentrées du lait destinées
a l'alimentation, a mis au point un nouveau produit pouvant étre
utilisé pour la préparation de boissons a base de lait, a faible pou-
voir calorique. Cette préparation renferme la totalité des protéines
du lait, et non pas seulement la caséine, ce qui assure au produit,
outre une saveur agréable, la valeur nutritive du lait entier.

Le produit qui est obtenu en partant de lait frais ou de lait
écrémé contient également des vitamines.vdes minéraux, un agent
stabilisant et un émulsifiant. Il peut étre utilisé non seulement pour
la préparation de boissons, mais également pour celle de mélanges
pour creme glacée, ayant toutes les qualités gustatives de la creme
glacée ordinaire.

Nouvel agent stabilisant pour préparations de créme glacée

L'American Food Labs a mis au point un nouvel agent stabi-
lisant destiné a la préparation des différents types de créme glacée.
Il s'agit d'un produit a base de lécithine qui répond aux reglements
fédéraux applicables aux constituants des produits alimentaires. La
principale propriété de ce produit, constitué essentiellement d'un
mélange de phosphatides, est d'améliorer la texture, I'onctuosité
et la saveur des produits, ceux-ci se trouvent en outre stabilisés, en
méme temps que I'hydrolyse des graisses est ral~ntie.
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Lorsqu'on introduit, cette lécithine dans les mélanges, les
molécules de lécithine se répartissent entre les molécules de graisse
et I'eau, en évitant ainsi I'agglomération de ces globules et en favo-
risant la formation de minuscules bulles d'air a l'intérieur du mé-
lange. Enfin, il est indiqué que la lécithine retarde le rancissement
et l'oxydation des graisses en protégeant les globules de matiere
grasse de l'action de l'air contenu dans I'émulsion, grace a l'enve-
loppequi entoure complétement les globules. Le produit se disperse
instantanément dans l'eau et peut étre introduit dans les mélanges
froids ou chauds.

REPUBLIQUE ARGENTINE

Développement de I'industrie laitiére

L'Argentine Banco Industrial a l'intention de financer la moder-
nisation de l'industrie laitiere argentine en assurant en particulier
les agrandissements et la création de nouvelles.installations de pas-
teurisabion et de' traitement du lait. Les crédits de modernisation
seront accordés pour une durée de 5 ans, l'intérét des sommes
prétées étant fixé a 8 p. 100 pour les coopératives et a 10 p. 100
pour les particuliers, lorsque les sommes prétées serviront ala moder-
nisation des installations, les crédits destinés a des agrandissements
ou a des installations nouvelles seront accordés pour une période
de 10 années dans les mémes conditions de rétribution du capital.
Il a cependant été décidé que ces crédits ne seront fournis qu'a des
installations dont les agrandissements ou la modernisation per-
mettront la création de nouvelles exploitations agricoles dans le
voisinage des usines.

Corn merce d'expor-tatfon des produits laitiers

D'apres des renseignements statistiques récemment publiés,
les exportations de produits laitiers en 1960 se sont élevées a une
valeur de 48 millions de dollars et représentent 4,4 p. 100 de I'en-
semble des exportations de la république argentine. En 1959, la
valeur des exportations avait atteint 43 millions de dollars (4,3 p.
100 de la totalité des exportations) et en 1958 19 millions de dollars
(1,9 p. 100).

Les importations par I'Angleterre de beurre en provenance de
I'Argentine ont représenté en 1960 4 404 000 G soit, 4,5 p. 100 de
la valeur totale des importations en provenance de ce pays. En
1959, les importations de beurre avaient atteint 4387000 E
(4,2 p. 100).
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Les informations valables pour le début de I'année 1961 laissent
prévoir un nouveau développement de ces i~portatiolls. -

BRESIL

Développement de la fahrication de lait en poudre

La Companhia Industrial e Commercial Brasiliera de Productos
Alimentares (filiale du groupe Nestlé) a décidé d'augmenter considé-
rablement ses installations de fabrication de poudre de lait, et a
procédé a d'importants achats de matériel et de. machines aux
Etats- Unis, en Grande-Bretagne, en Hollande, au Danemark et
en Allemagne de l'ouest.

Lorsque les nouvelles installations, qui toutes sont situées dans
les Etats de Ninas Gerais et de Sao Paulo, seront en fonctionnement;
le groupe Nestlé fournira a lui seul plus de 80 p. 100 de la totalité
du lait en poudre consommé-au Brésil.

Etude d'une installation de fabrication
de poudre de latt écrémé

Un spécialiste danocis de l'industrie laitiere, Mr E. FABER. a
récemment été chargé par I'UNICEF d'étudier laéonstruction
d'une fabrique de poudre de lait écrémé riche en protéines, et qui
serait destinée a l'alimeritation des enfants des régions pauvres du
nord-est du pays. Le but de l'usine est de développer les possibilités
de production laitiere dans la région des Pelotas, afin d'approvi-
sionner une usine de fabrication de poudre de lait, capable de traiter
journellement plus de 50000 litres de lait. L'U.N.I.C.E.F. a décidé
d'octroyer un prét s'élevant a 500000 $ sous la forme de .matériel,

Le lait fourni par les' fermi~rs locaux sera livré a l'usine' de
fabrication de poudre de lait quioperera en tant que coopérative
groupant les producteurs. L'usine produira également du beurre,
qui sera vendu par les voies commerciales normales, mais toute la
poudre de lait écrémé sera achetée au prix coltant par le Gouverne-
ment pour étre distribuée gratuitement aux populations pauvres.

CHILI

Nouvelle usine pour le traitement du lait
¢

Une nouvelle usine pour le traitement du lait, la plus impor-
tante du Chili, doit étre construite a Temuco dans la province de
Cautin. Le financement de cette usine sera assuré par le plan de
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Fomento Lechero et les dépenses s'éleveront a environ 1 100000
escudos dont plus de 600000 représentés par l'achat de matériel.
Des appels d'offres ont déja été lancés pour la fourniture du matériel
et ont été approuvés par le Consejo de Fomento e Investigaciones
Agricolas du Ministére de I'Agriculture.

ANGLETERRE

Installation  de fabrication de créeme glacée
montée sur camion

La société Sharp and Law Insulation Ltd, spécialiste en réfri-
gération, vient de créer un petit atelier de fabrication de créme
glacée monté sur camion et que l'on peut transporter sur les lieux
de consommation.

Cette société s'est inspirée d'une réalisation américaine analogue
et le prix du camion complétement aménagé, est d'environ 2 000 GE.
Cela permet donc a de petits producteurs de creme glacée de
concurrencer efficacement les grandes chaines de fabrication.
L'installation rappelle un peu par son aspect extérieur un poste de
fabrication de ciment, et fournit de la créeme glacée sur la base
d'environ 30 litres a I'heure. La température de la creme est dail-
leurs supérieure a celle qui est fabriqguée dans les grandes usines.
Ce camion a été présenté a I'lce Cream Conference de Southport.

Nouvelle installation pour la pasteurisation
a tres haute température du lait en bouteille

La Birmingham Cooperative Society a réalisé un nouyeau type
de stérilisateur en tunnel pour la stérilisation finale a haute tempé-
rature du lait déja pasteurisé, puis mis en bouteille. 1

Les bouteilles de lait disposées directement dans des pa{niers
pénétrent dans le tunnel a la température de 73° et sont traitées
par de l'air chaud et de la'vapeur dont la température peut s'élever
jusqu'a 126°. A la sortie du tunnel, les bouteilles, qui sont a la
température de 540, sont refroidies a la température ambiante.
L'opération tout entiere demande 55 minutes et pendant le.traite.
ment, les bouteilles sont soumises a une agitation pour éviter des
surchauffes locales. On estime que le traitement est économique et
moins sévere que la stérilisation par le procédé Webster.
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L'élimination du strontium contenu dans le lait

Si la concentration en isotopes radioactifs devient suffisamment
élevée dans le lait, il peut en résulter des dangers graves pour l'ali-
mentation des jeunes enfants et le probleme se pose d'éliminer ce
produit. 1l se trouve que c'est l'aptitude des os a séquestrer les
ions strontium qui a permis de mettre au point une méthode simple
pour éliminer le strontium radio-actif du lait. La méthode de traite-
ment de la poudre d'os utilisée pour l'opération peut cependant agir
considérablement sur l'efficacité de cette poudre. Les méthodes les
plus efficaces sont I'élimination des protéines au moyen d'éthyléne-
diamine, l'extraction des lipides par un mélange d'alcool et d'éther
et le traitement des os exempts de graisse par une solution de
chlorure de calcium 4 N.

Une colonne garnie de poudre d'os peut étre facilement régénérée
et réactivée aprés emploi par le traitement au moyen de la solution
de chlorure de calcium. Le traitement élimine 50 p. 100 environ du
strontium radio-actif et peut étre facilement rendu industriel.

La vente du lait dans les établissements industriels

Avec la collaboration des industries laitieres, des constructeurs
de machines distributrices et des dirigeants des cantines industrielles,
Ul~ecampagne a été entreprise par le Milk Marketing Board afin de
développer la vente du lait dans les usines des régions de Birmin-
gham, Dudley, Wolverhampton et Walsall. Dans ce but, plus de
1000 firmes industrielles ont recu une petite brochure intitulée
« Milk in industry » et chaque dirigeant a recu la visite d'un repré-
sentant de cet organisme qui a expligué en quoi la vente de lait
était favorable a la santé des ouvriers, en méme temps qu'une source
de bénéfice pour les propriétaires des cantines.

C'est évidemment par la vente du lait- au moyen de machines
distributrices que le but recherché peut é&tre atteint, mais cette
vente peut étre également assurée par des vendeurs se déplagcant
avec des cantines roulantes dans les différents ateliers de l'usine.

Nouveau procédé d'utilisation du sérum

Le sérum contient des produits nutritifs utiles tels que lactose,
substances minérales et vitamines B, et il posséde d'intéressantes
qualités thérapeutiques. Cependant, il avait été difficile de I'utiliser
jusqu'a présent sous la forme d'une boisson de consommation
agréable. Récemment, une boisson de ce genre est apparue sur le
marché sous le nom de Rivella, elle se présente sous la forme d'un
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liguide limpide, de coloration jaune, ayant une saveur légérement
acide et qui est tres rafraichissante. Pour la préparation de cette
boisson, le sérum brut est tout d'abord homogénéisé les protéines
sont séparées par précipitation et centrifugation, et le liquide
obtenu est ~irigé dans des cuves de fermentation ou une partie du
lactose est transformée en acide lactique. On procéde ensuite a une
nouvelle précipitation des protéines et on effectue une concentration
du liquide dans un appareil a double effet.

La fabrication mécanique du Cheddar

La mécanisation dans la fabrication du Cheddar a fait d'impor-
tants progrés et la N.ILR.D. a mis au point un dispositif de fabri-
cation continue de ce fromage, qui a attiré I'attention des spé-
cialistes. La méthode repose sur [l'utilisation d'un dispositif rela- .
tivement simple qui n'occupe pas un grand encombrement. L'appa-
reil est essentiellement constitué par un -cylindre vertical de forme
conique, dont la -base est munie d'une lame coupante rotative qui
découpe la caillebotte en morceaux de grosseur convenable. Il a été
construit un appareil prototype qui permet de produire environ
20 kg de caillebotte a I'heure.

La stérilisation chimique des installations laitieres

C'est encore le plus souvent a la chaleur a laquelle on fait appel
pour la stérilisation des installations laitieres, avec parfois utilisa-
tion de produits chimiques auxiliaires comme par exemple les
solutions d'hypochlorites. Aux Etats- Unis et au Canada au contraire
la stérilisation chimique a remplacé la stérilisation par la chaleur
et les produits les plus fréquemment utilisés sont soit des solutions
d'hypochlorites, soit un phosphate trisodique chloré qui constitue
en quelques sorte- une forme solide d'hypochlorite, d'une manu-
.tention facile, qui n'est ni corrosif ni toxique et facilement soluble
dans Il'eau.

Sous la dénomination Diversol BX, les Diversey Research
Laboratories ont présenté une nouvelle forme améliorée de phos-
phate trisodique chloré qui se présente sous la forme d'un mélange
stable et cristallin de phosphate trisodique chloré et de bromure de
potassium facilement soluble et présentant un pouvoir bactéricide
élevé.

Aux solutions d'emploi normal, le pH des solutions de ce pro-
duit reste constant et la présence de phosphate permet la précipi-
tation des sels contenus dans les eaux dures, ce qui empéche la
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formation de tartre” la corrosion et la piqlre des surfaces métal-
liques, a l'exception de l'aluminium. Ce produit n'a pas d'action
défavorable sur le caoutchouc, le verre et les plastiques, et il est
aussi efficace vis-a-vis des bactéries prenant le gram que les bac-
téries négatives. Sa haute teneur en phosphate en fait également un
excellent produit de nettoyage.

Lorsque ce produit est mis en solution, I'hypochlorite qu'il
libére provenant du phosphate trisodique chloré réagit avec le
bromure de potassium pour former de I'hypobrornite.

HOLLANDE

Production laitiere en 1960

Mr B. van Dam, président du Comité hollandais des producteurs
de produits laitiers, a donné quelques indications sur l'activité de
I'industrie laitiére pour 1960.

La production de lait a atteint un nouveau record avec 6 850 000
tonnes, en augmentation de 7 p. 100 sur celle de 1959. La production
de lait condensé a augmenté de 15 p. 100, celle de la poudre de lait
entier ne s'est pas modifiée, celle de la poudre de lait écrémé a
augmenté de plus de 100 p. 100.

La production du fromage fabriqué en usine a diminué de
1000 tonnes et celle du fromage de ferme de 2 000 tonnes. Pendant
la premiere moitié de 1960, les ventes domestiques de fromage ont
été inférieures a celles de la période correspondante de 1959, mais
dans la seconde moitié, la consommation s'est considérablement
élevée, de telle sorte que pour l'ensemble de l'année cette- consom-
mation a été supérieure de 2000 tonnes a celle de 1959. Des expor-
tations de fromage pour les Il premiers mois de 1960 ont dépassé
100000 tonnes dont ~5 p. 100 a destination de I'Allemagne.

La production de beurre s'est élevée a environ 100000 tonnes et
pour maintenir les exportations en Angleterre, des subventions ont
été accordées aux producteurs. De méme, les ventes de beurre sur
le marché domestique ont été facilitées par des subventions et la
consommation hebdomadaire est passée de 800 a environ 1200
tonnes depuis juin dernier.

Nouvelle piperte pour l'essai du lait

La firme hollandaise Technische Handelsondernening  Pareo
de Eindhoven a commencé récemment la fabrication d'une pipette
permettant de prélever sans danger des liquides corrosifs ou toxiques
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et qui peut étre utilisée pour l'exécution de séries d'essais portant
sur le lait.

L'instrument comporte une chambre a vide reliée a des pipettes
séparées d'un volume déterminé. Le liquide est aspiré grace a l'in-
tervention d'une trompe a eau, et lorsque la pipette est pleine et
déborde dans la chambre a vide, elle est fermée par un bouchon de
caoutchouc commandé par bouton pressoir. A ce moment, la pi-
pette est entierement remplie et contient exactement la quantité
de liquide prévue sans qu'il soit nécessaire de vérifier que le niveau
du liquide arrive a un trait de repére.

TCHECOSLOVAQUIE

Nouvelles recherches sur les laits fermentés

L'Institut de Recherches laitieres de Prague a entrepris un cer-
tain nombre d'essais sur la fabrication des laits de culture, en par-
ticulier des méthodes ont été mises au point qui permettent d'amé-
liorer la qualité du yoghourt et de réaliser la mécanisation de la
fabrication de ce fromage additionné de fruits. On a également
examiné la question de Il'enrichissement du yoghourt au moyen
d'acide ascorbique.

Une nouvelle méthode pour la production de petit lait de culture
par injection sous pression de graisse de beurre fondue dans le petit
lait froid a été mise au point. Ce procédé permet de réaliser une dis-
persion de granules de beurre ayant exactement les dimensions
requises. On a enfin préparé la fabrication d'un lait carbonaté
constituant- une boisson gazeuse et obtenu par injection de gaz
carbonique sous pression dans un récipient renfermant le lait préala-
blement refroidi et auquel on a ajouté du sucre. Le lait peut ensuite
étre distribué directement dans le récipient du consommateur.

AUTRICHE

-Préparation de lait carbonaté

Un brevet autrichien a récemment été publié qui décrit la pré-
paration de lait ou de sérum carbonaté. Par exemple, un mélange
de 40 p. 100 de lait fermenté et de 50 p. 100 de sérum, de 10 p. 100
de jus de fruit, est introduit dans un récipient capable de résister
a la pression. On incorpore dans le récipient 40 kg de neige carbo-
nique, le récipient est fermé et on procéde a l'agitation. L'agitation
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cesse dés que la pression atteint environ 7 atmosphéres. 15 minutes
apres, il est possible de commencer I'embouteillage du produit.
On estime que cette boisson peut se conserver pendant des mois sans
altération.

Emploi de bouteilles en polyéthyléene
pour la livraison du lait

Depuis I'emploi de flacons en polyéthyléene pour la distribution
du lait, différentes études ont été entreprises en vue de mettre au
point des méthodes de moulage, permettant la confection de ces
flacons dans des conditions économiques. Un brevet autrichien a
récemment été publié qui décrit la fabrication de ces flacons par
remplissage de moules appropriés, au moyen de polyéthyléne en
poudre. Par chauffage, il se produit une fusion du polyéthyléne
qui se répartit dans le moule et qui se solidifie ensuite par refroi-
dissement. Non seulement, ce procédé permet de réaliser des
flacons de faible capacité, mais il permettrait également d'obtenir
des récipients de plusieurs centaines de litres de capacité dans des
conditions économiques. On envisage d'utiliser cette méthode pour
la réalisation de pots a lait et des prototypes présentant une
surface polie intérieure et garnie d'un pigment noir pour arréter le
passage de rayons ultra-violets ont été utilisés en Autriche pendant
plus d'un an et ont donné d'excellents résultats.

DANEMARK

Livraison de créme en -tablettes

Une firme danocise a commencé la livraison de tablettes de
creme enveloppées dans un papier d'aluminium et qui se dissolvent
facilement dans le café tiéde. Ce produit a déja trouvé une large
audience auprés des consommateurs danois et des lignes aériennes.
Pour la préparation de ce produit, on part de créme a 20 p. 100 a
laguelle on ajoute une certaine quantité de lactose et le produit
est séché par pulvérisation. La poudre obtenue est encore addi-
tionnée de lactose et traitée par de l'eau atomisée sous haute
pression, afin de transformer ce produit en une poudre a solubilité
instantanée. Il n'est pas précisé quelle est la quantité d'eau utilisée,
mais il est probable qu'elle doit correspondre a la quantité juste
nécessaire pour transformer le lactose anhydre en monohydrate,
dans ces conditions le produit forme des granules que l'on peut
ensuite tamiser, de facon a obtenir une poudre constituée de par-
ticules de grosseur uniforme.
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On procede a la compression des tablettes dans une machine
automatique, le produit est ensuite séché a la température ordi-
naire, puis enveloppé, les pellicules d'emballage étant scellées a
chaud. On estime que le produit peut se conserver pendant 3 a 4
mois, il contient 2,3 p. 100 d’humidité, 37,5 p. 100 de graisse, 7 p. 100
de protéines, et 50 p. 100 de lactose.

ALLEMAGNE DE L'EST

Recherches laitieres

Le premier rapport annuel portant sur les travaux du nouvel
Institut de recherches laitieres créé en Allemagne de I'Est a Ora-
nienburg a environ 30 km au nord de Berlin, le 25 septembre 1958,
a été récemment publié et il montre que dés,sa création ce Labora-
toire se placera parmi les Instituts de recherches les plus importants
du monde. Le role de cet Institut a été nettement défini:

- Il doit étudier les bases scientifiques de la production lai-
tiere, -de I'hygiéne du lait, du traitement du lait et de la techno-
logie laitiére.

- Il examinera les nouvelles méthodes de production, de trans-
port, de traitement et d'utilisation du lait, d'emballage et de sto-
ckage du lait et des produits laitiers.

- 1l sera chargé de l'essai des machines et différents appareils
utilisés dans les installations laitiéres ..

- C'est a lui qu'incombera la mise au point de normes natio-
nales et de normes techniques.

- 1l sera chargé de l'examen des probléemes économiques liés
au développement de l'industrie laitiere et s'efforcera d'améliorer
I'exploitation économique des installations.

- 1l apportera son assistance a la formation de spécialistes,
chimistes et techniciens.

- Enfin, il établira un fichier de toute la documentation publiée
dans la littérature technique sur l'industrie et la science laitiéres.

Dans ce but, I'Institut a été divisé en neuf départements diffé-
rents traitant respectivement des questions suivantes: Production
laitiere, Traitement et utilisation du lait, Chimie et Physique, Micro-
biologie, Hygiéne laitiere, Technologie laitiere, Standardisation et
normes, Questions économiques et Documentation. Dans le premier
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rapport publié sur l'activité de I'Institut d'intéressantes précisions
ont été données sur les premiers sujets d'études qui lui ont été
soumis.

SUEDE

Nouveau pot a lait en plastique

Une firme suédoise a récemment réalisé un nouveau pot a lait
en plastique qui a fait l'objet d'essais trés approfondis. Ce pot,
d'une capacité de 40 litres, est exécuté en polyéthyléne a I'exception
des poignées en métal. llest de coloration blanche a l'intérieur et
présente un revétement de coloration gris bleu a Il'extérieur. Son
poids est de 5,2 kg. Ces pots n'ont .aucune action sur la saveur de la
creme ou du lait qu'lls contiennent, ils résistent convenablement
aux chocs, mais risquent cependant d'étre entaillés par des objets
tranchants.

Le polyéthylene s'est révélé parfaitement résistant aux agents
détersifs concentrés, aux produits désinfectants, et des contrbles
bactériologiques entrepris au cours d'essais de lavage de ces pots
ont donné des résultats semblables a ceux qu'on obtient avec des
pots' métalliques, si ce n'est que lorsqu'on opére a trop basse tempé-
rature, les résultats sont légérement inférieurs. Il faut chauffer
l'eau de lavage a au moins 700C, pour éviter le développement de
moisissures.

Le lait contenu dans des pots en polyéthyléne se refroidit plus
lentement lorsque les pots sont immergés dans une cuve d'eau
froide que le lait placé dans des pots métalliques. Par contre, une
fois que le lait a été refroidi et que les pots sont placés dans une
chambre de 25°, le lait se réchauffe plus lentement. Les pots en
polyéthyléne ne sont pas endommagés lorsqu'on les rince a l'eau
bouillante ou lorsqu'on les stérilise a la vapeur. Les couvercles sont
plus facilement enlevés grace a la souplesse des matériaux, aux
basses températures, que les couvercles de pots meétalliques.

Ces pots peuvent également étre munis de couvercles en polyé-
thyléne qui présentent les mémes qualités et qui permettent d'as-
surerdes joints trés étanches, quelle que soit la température.



