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Il Yala une cause derreur évidente et qu'on ne peut se permettre
en micro-analyse. )

Il Y aura toujours intérét a s'adresser . un lait recueilli trés ré-
cemment dautant qu'une défécation rapprochée  de la prise met
obstacle a toute lactolyse |,

L'OVERRUN,

, par M. O.-F. HUNZIKER.

Ex- Professeur  d'Industrie  laitiére & I'Université  Purdue,
Ex-Chef du Département de la Laiterie a la Station expérimentale  de I'Indiana
Directeur de la fabrication et du Laboratoire  de recherches
de la Blue Valley Creamery Co, a Chicago.

La question des rendements. en beurrerie, dont ['importance
est considérable, est assez complexe. C'est pourquoi, il nous a
semblé qu'il pourrai! étre' intéressant et utile de donner la tra-
duction de ce chapitre ; l'auteur, en effet. y envisage successive-
ment, les différents facteurs qui influent sur la quantité de
beurre qu'on peut faire, avec un lait de richesse en matiere
grasse connue.

Pour que la question soit complétement traitée, nous avons
intercalé dans le texte quelques extraits d'autres chapitres,
auxquels Hunzikie se borne a renvoyer son lecteur.

Enfin, nous avons cru dccoir indiquer les traocaua: qui, a
notre connaissance, ont été publiés sur ce sujet. Tres heureuse
d'aider les ceuvres américaines a traverser |I'Atlantique,  nous
pensons combler une lacune, en signalant des articles ou des
olwrages, qui, pour la plupart, n'ont, oraisemblablement pas
eu la chance de faire celle traversee en sens inverse.

A. CHULLET,

Définition. - Par « overrun »), on entend la différence entre le.
poids de matiere grasse baratté .et le poids de beurre fabriqué.
L'overrun est rendu possible parce que;én plus de la matiére
grasse, le beurre renferme des éléments non gras, comme Veau? le
sel, la caséine, et un"peu de lactose, d'acide et de cendres!
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Importance. - L'overrun est la vitamine' financiére  (financial
vitamine) .de la beurrerie. Dans .la situation actuelle de celle-ci" il

.n'y a pas de marge entre le prix d'achat de 1a matiere grasse et le

prix de vente du beurre; ce dernier doit cependant permettre a la
laiterie  de faire ses affaires. En fait, dans de nombreux cas, un
kilog. de matiere grasse colte plus cher qu'un kilog. de beurre. La
laiterie ne peut donc compter que surl'overrun pour payer ses frais
de fabrication et de vente. du: beurre, et faire un bénéfice raisonna-
ble. Sans lui; elle n(lpo\lrrait vivre, étant donnée la méthode
actuelle dachat de la matiere’ grasse. Il est donc logique et raison-
nable que l'overrun soit acquis a la laiterie.

Si le fermier fait son beurre lui-mérne , l'overrun  sera une com-
pensation  pour son temps, son travail et ses dépenses de fabrication
et de vente du beurre.

Overrun théorique. - On lobtient par un simple calcul. Il a
pOUI; but dindiqu:er L~ maximum de beurre qU'OQ pourrait Iégiti-
mernent faire avec un poids donné de matiére grasse, si toutes les
opérations de la fabrication du beurre étaient mathématiques.

1/Q'Yerr~Q théorique montre, p.al' exemple, que, si on n'avait pas
de pertes pendant 1:;Ifahrication, et si le beurre contenait exacte-
ment Sd Dio. de ma,~i~~e grasse, avec 10O kilog. de matiére grasse on

pourrait  faire, au maximum':'IsU00X 100 = 125 kilog. de beurre.

Dans ces conditions, l'overrun . maximum est limité a
125 - 100 = 25 o/0!

Mais, dans la pratique, il est impossible, & cause des machines,

d'obtenir  le degré dexactitude qu'on atteint dans le calcul de
loverrun  théorique, Les nombres 'gqu'on obtient ainsi ne peuvent
servir de base acceptable’ pour l'overrun réel. Ils ne peuvent tenir
compte des possibilitts et des limites de [Il'overrun et ils risquent
d'amener des confusions et des erreurs. Tout au plus, ,peuvent-ils
servir de donnée approximative et arbitraire & un nonprofessionnel.

Overrun réel. - L'overrun ~éel donne la différence entre la quan-
titt de beurre sortant de la baratte et la quantitt de matiére grass,e
achetée. Il dépend d'une foule de facteurs qui influent, directement
ou indirectement, sur la détermination de la quantitt de matiere.

grasse achetée et barattée et sur la quantitt d~ beurre fabriqué.

Facteurs agissant sur l'overrun, - Comme nous l'avons déja
dit, l'overrun est .possible parce quele beurre renferme, outre ia



matiere grasse, dé l'eau, de la caséine, du sel 'ét-des cendres. Plus
grande est la- somme de cés éléments non gras, moins il faut de
matiere grésse pour faire unkil,)g. de beurré; donéplis Il'overrun
sera élevé. La composition du beurre est, par conséquent, le prin.-_
-cipal facteur agissant sur l'overrun. Les autres facteurs sont Il'exac-
titude des pesées et analyses de la créme, les pertes de matiere
grasse sur roule et dans les stations d'écrémage, le nombre et i'im-
portance des r,ertes mécaniques de matiere grasse, telles que lées
perles dans le lait écrémé, le babeurre ou par coulage dans I'usine,
enfin I'exactitude €S pesées et analyses du beurre.

Effets de la composition Uli heurrc str I:ovei'rulrl (1)~De tous
Iés éléments non gras du beurré, Aagissant sur l'ovérrurr, I'himidité,
1é Sel et la caséine sont les 'SEUIS qu'on ait & considérer-rCé  sont lés

.séuls 'quise irolivent én quahtit¢ sGffisainincnl  élevée et sUffi~afu-

(iy,L2, composition du beurre a lait.l'objet de nombreuses recherches.  Nous
dierons

DiJeLAUX. .-« Le Lait »; 2'6 éditibn,1894; . 325 et suivantes.
Les beurres de cohcours: non salés; analys~~ par l'auteur, donnent:
Maximum Minimum Moyenne
Ea0 00 ... ~o oL 21,f0 16,72 13;21
Matiére grusse 0/0.. ;...... 88,30 75,81 85,76
Sucre de leit VI, . ~.. . 0,65 0;1'1 '0,29
Caséine et sd-Oo.......... 1,55 0,49 0,74 '
A.-F. POURIAU- «La Laiterie s, 5c édition, p. 3~9. ,
L. LINDET.- «Le Lait, la Créme, le Beurre, les Fromages », p. 214.

Cnal'les 1VIARtIN: (( Laiterie 1, 1914, p. 190.
A. lIEssE.- ((Analyses de Beurre ~, Moll.erei Zzéifung;190S;  rios 2, 3, 4;
364 échantillons ont 'été analysés, dont 358 salés el 6 non salés.

Maximum Minimum Moyenne
- 1
Eal a0~ et 14,8~ 8,3812',40
Substances  hon grasses Vl.: - 4,29 1;53 2,56
grasses 00 . ; .; 88,86 81,58 85,36
- azotées 00" .+ 1,05 0,36 0,62
Naci or....... oo s 2,09 0,39 1,29

Les cendrés, rnoins 1é 'chloruré de sodium, représentent 0,11 % dans le
beurre non salé et oscillent de 0,06 a 0,2 Olo ‘dans le béurre salé.

Le beurre dhiver renfiermait plus 'd'eau que celui dét6, 0,19 % environ.

Les substances non grasses étaioent en 'été, Clé 2,33 % ;en hiver, de 2,79 o0
et si on décompte le sel, de 1,16 10 en été et CIé 1,3~ o/6 en niver.

Pour les substances  azotées, ou ‘'trouve eh moyenne 0,680 I'hivér et
0570/ l'été. ) ; .

Il'Y.a, erigénéral, ~ 'alhmi moins deau quil Y 2 plas ~B SEl.
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ment variable pour affecter sensiblement I'overrun. Les autres,
cendres, lactose, acide représentent moins de 0,5%, Ils sont prati-
guement constants et ne sont pas sensiblement affectés par la fabri-
. cation, effectuée dans des conditionsnormales.

Humidité  (I).-Des éléments non gras du beurre.clest  I'humidité
qui a la plus grande influence sur l'overrun .. Elle existe en plus
grande quantitt que tous les autres et subit plus de variations. La
.limite maxima, aux Etats-Unis, est fixée, par une ordonnance de
I' « Internal Revenue  Department», au-dessous de 16 %.Confor-
mérnent a cetteordonnance, le beurre renfermant 16 % d'eau, ou
davantage, est considéré comme" falsifié. .

Avec une fabrication et une matiére premiére normales, lateneur
du beurre en eau n'excéde pas 16 %' A certaines- époques et dans
certaines  conditions, cependant, -le beurre a tendance a r'enfermer
plus dhumidité.  Tel est le cas au début de I'ét¢, quand les vaches
passent du régime sec au régime du bon paturagc. A cause de leur
avidité pour la nourriture  verteelles en consomment beaucoup. Le
beurre a alors un point de fusion trés bas et est trop mou. Dans ces
conditions, il se .mélange facilement avec I'cau. et a le. pouvoir d'en
retenir une quantité relativement élevée. En surveillant attentivement
la température de barattage et en modifiant le malaxageJe  beurrier
peut sans beaucoup de difficulté, maintenir la teneur de son beurre
en eau au-dessous de la limite de 16%, méme dans cet état anormal
de la matiere premiére. . ,

A dautres époques et dans dautres  conditions, ‘le beurre a des
propriétés  quilui  font prendre et retenir beaucoup moins de 16 0/0
d'humidité. C'est ordinairement le cas [I'hiver, quand les vaches
sont avancées en lactation, et recoivent surtout des aliments secs..
On a alors des globules gras relativement petits et une matiére
grasse a point. de fusion relativement élevé. Il en résulté une matiére
grasse tres ferme, a laquelle il est difficile d'incorporer  de l'eau. Le
beurre a alors tendance a avoir une faible teneur en. humidité et

(1) P. \VIESKE . .,.... -« Utilit¢ d'une analyse journaliere du beurre », Revue
géiliJrale du Lait, 1903-0'.,p, 201. .

L'auteur.insiste sur les pertes dues aux différences de teneurs en eau.Une
laiterie  recevant  annuellement 3.000.000 de litres de lait et. en extrayant
100.000 kilog. de beurre a 86« de matiere  gl'usse, obtient une augmenta-
tion annuelle. de plus de 1.000 kilog. en remplacaut 1« de matiere grasse
par 1% d'eau. "

En ce qui concerne I'humidité, voir aussile renvoi 6,

D]
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I'overrun correspondant est faible. Mais la encore, en modifiant
convenablement la température  de barattage et les manipulations  du
beurre dans la baratte, le beurrier peut, sans grande difficulté,
ramener la teneur de, .son beurre en eau, au voisinage del6 010 et
ainsi maintenir un overrun satisfaisant.

Ces faits ‘expliquent pourquoi dans les fermes et dans de nom-
breusespetites laiteries, ou le beurrier manque de connaissances,
d'habiletté ou du matériel  nécessaire  pour régler le pourcentage
d'humidité et souvent n'y fait pas attention, on n'obtient pas un
overrun satisfaisant  I'hiver et on dépasse fréquemment  I'été la teneur
de 16 » en humidité.

L'overrun, représentant un des facteurs essentiels de la réussite
dans la fabrication du beurre, et, acause de la concurrence acharnée
ct de la petite marge laissée pour les bénéfices" faisant réellement
vivre la laiterie, c'est indiscutablement le role du beurrier de main-
tenir la teneur en humidité de son beurre aussi prés que possible de
la limite fixée par la loi, tout en weillant a la qualit¢ et en laissant
seule~ent  une petite marge pour les variations qu'il ne peut éviter.

Si le beurrier  s'arrange  pour avoir une teneur en humidité de
15,5 0/0' il pourra facilement setenir dans les lim-ites del~ loi, et en
méme temps obtenir l'overrun maximum qu'on puisse exiger de lui,
les autres facteurs étant égalenlent controlés.

Sel (1).,- Le sel représente, aprés l'eau, le' ~lus important  des

(1) Voir plus haut lesanalyses de HESSE.

POURIAG- Ouvrage cité, p. 391.

MARTIN~ Ouvrage cité, p. 185. - La salaison du beurre a un triple but:
10 Les goutteleLles d'eau et de lait s'agglomerent. et s'écoulent <lu beurre;

2° le sel favorise la conservution vdu produit;  3° le sel donne au beurre un
go(t spécial, recherché par certains consommateurs.
SToncH, LUNDE,HO{lll, PETERSEN.-:- « Essais comparatifs  sur le rendement

en beurre dans la préparation  du beurre lavé non salé H du beurre salé
ordinaire s, Revl~e générgz[f'du  Lait, 1901-02, p. /166.

, Les auteurs concluent de leurs recherches, que la différence de ‘rende-
ment, qui, en général, monte jusqua 2%  n'est pas dUlJ a une perte de
LeUl're' non salé, mais plutdt a une augmentation en poids du beurre salé,

due au sel ajouté. /

A. IIESSE. -, u Est-il plus avantageux de fabriquer du beurre salé ou non
salé '(» Molkerei Zeitung, '1909. ,

Commercialement, il n'y a pas davantages il fabriquer du beurre salé
plutdt que du 'Leurre doux. Le prix du sel et le travail supplémentaire ne
sout pas e(.mpellséspar le gain de 025 % quon réalise sur les quantités de

beurre  fabriquées.
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éléments non gras du beurre. La teneur QU DEUrré eli 'sel viarie dé
0 &4~500; la moyenrle est ‘de 3 Dly environ.
, 1l est évident que plus le beurré  rénfermé  tI\3 sél.. totlté§ éhaSB:S
~Dalés dailleurs, plus grande sera I'bverrub.  Ori obtleut doht url
overrunsupérieur avec le beurre sale a nisirls quon ifé 'BiBpa'ssé ia
teneurlégale en eau du beurre non salé OU quon Y iuéorpore de la
caséine étrangére, deux pratiql.es illégales et {pii afféet'éli'a'éfa~6..
rahlement la conservation  du héurre. .
Entre le héurre n'on salé et le beurre éontéharit énvirgii - 3 (o dé
sel, la diflérehce  dloverrun  est 3.fIP'foxhnatircrrieil 8@ 4;5 0/, Avéé h~
prix du beurre & 40 cents (au pair 1cent — 0 f|'; 0518)-,1a venté du
beurre non salé aurnérne  prix. 'que le beth~& salé fétait I1éi'df~ a la
beurrerie 1,8 cent par livre de béurr~ fabriquée (Ia U~ré alhéfi~
caine ee 0 kg .;453). En i>alltré~ termes; le bel.lJ:N~iibu salé deVraii
étre vendu 1,8 cent de plus que le hélrre sale pbar que la irlaUgH~
grasse procure le méme bénéfice dntls Tes tiéu~ tas:

Cns@ing.......... ta U~n~L10U hairre eh CASEINE n'est généralement  pas
_&0lIsidéré~ cornnié  un factéuf iriipoHant, au point de vue de
l;ivérriti. Dans (& héurré bien faitla  proportlon de caséine est
faihle, énvirnn TI,7% en moyeériué, et est assez eonstante. Sl le
'bBurré  h'~blit paslavé, é&ile né dépasséraii  pas |,Sao U serait en .
‘moyepne de 1a 1,25 oo Dans 1¢ héiirre coii.venahlement  lavé, elle
est pratiquement toujours inlérieuré a 1 0/00 Quand on ‘calcule
l'overrun, on la compte comme représentant 1w en;y comprenant
les traces de cendres, lactose et acide .

Quelquefois  cependant  oh tentéd'augmenter l'overrun eh inéor-
porant au beurre de lacaséine, sbUS formedé caséiné htimide OU
seché, O\1 de poudre dé lait écrémé. ;En pareiléds, lacaséine  d'addi-
tion est ajoutée au beurre avec le sel €t y est incorporée  pendant 1é
llliliaxage effectué comme d'ordinaire. Si la caséine est ajoutée  sous
forme de iait caillé l'augmentation de la teneur du Leurre en caséine
est faible et a péine décélablé  par ranalyse et oh na pas dyaugmeér:-
totidil appréciablé  de loverrin.  $i hl éaséineest ajoutée AU béiirre
sous foriii~ tlé caséirie séche oride poudre dg lait écrémé; l'augmen-
tation de la teneur du beurre en caséine est alors trés marquée et
n'est iimité~ que par la quantitt de ces produits quon d. ajoutée. La
" proportion de caséine peut aller dé5 a tO 0l et davalHage, 6t l'atiU-
tnentation (€ I'overiun péuidileindrc 15 « et plis, Daiis 1é Cas dé
pbuUfe 06 I1~it eefefue, Oné pisbportion  cohsidérahle dé lactose est



aussi retenue par le beurre, ce' qui éléve encore l'overrun. De plus,
l'augmentation de la teneur en caséine éléve le pouvoir absorbant Ju
beurre, vis-a-vis de l'eau, et, a moins d'efforts appropriés,fe pour-
centage dhumidité  peutdépasser  de beaucoup 16 °/0' ce qui aug-
mente encore |'overrun

Cette' incorporation  de caséine étrangére  est de toutes fagons' une
pratigue mauvaise. C'est une violation de la loi gui interdit I'incor-
poration au beurre de toutes substaneesautres que' ra matiére grasse
du lait et les petites portions dautres éférnents quiy entrent norma-
lernent pendant la fabrication, avec ot sans sel, avec ousans colornnt
Inoffensif. Cette addition de caséine est faite au détriment de Fin-
dnstrie  heurriére,  car clle cause une détérioration rapide, dépla:l.t
ainsi au consommateur, restreint les marchés,  diminue les prix et
pousse ala consommation  des succédanés du beurre. \

Exactitude des pesées et analyses de la créeme. - L'overrun,
étant calculé sur la base dc la matiére grasse achetée, est directe-
ment influencé par I'exactitude des pesées ct des analyses cliulLait et.
de la .crérne qui servent & déterminer  les teneurs en matiére glrasse.
L'overrun ne peut étreexact, qu'il soit trop élevé ou trop faible, si .
les, pesées et analyses sont erroauéesvLes poids de lait. et de: creme”
supérieurs  a la réalité, diminuent nécessairement Yoverrun et si
l'erreur est considérable et coutinue ; Fuil~enit la laiterie.

Quand on eéchantilloaue, pése: ¢t anaLyse le lait ou lacFéme il
L'usine, 'ce qui est le cas: de beaucoup. de laiteries coU!lpé.li'a\ivese~ des
laiteries recevant directement  leur matiere' premiére, des erreurs ‘'de:
ce genre- ne .sout pas, trés frequcl;}tes et leur-retour peut étrefacilemeet
évité. Mais, quand on pése et échantillonne  sue' route-" OiU quand. La
créeme est pesée, échantillonnée et analysée a la station de .iama2is~
sage (rU!quand la laiterie accepte Les pesées. etrunal'yses de: I'acheteur
indépcndallit, le contréle est Beaucoup plus diff:1cile-" ct la laiterie
subit souvent de grandes pertes de matitue gFasse qui lui HOLt paycu
beaucoup  plus; de matiere g:ra'sse, qu'elle n'ca recoit; d?0iUpn«t dirmm-
nution importante  de l'overrun .

Si, au contraire, les nombres c~IFcgi:.;t['és sont inférieuvs aux poids
de créme ou de lait réelle ment recus, ou.si les analyses donnent des
résultats, plus. faihle que la réalité, la laiterie iecoit plus de mati~'ue .
~Jrass€.q~'elle I'ten paie” et son everrua est élevé dautant. ~-'rég~uemi.
ment des overruns élevés sont dus a des poids ou d-es analyses. 1~jjé~
rieurs & la réalité ou aux deux.
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On doit raisonnablement compter sur ‘des erreurs accidentelles.
Généralement, elles ne causent de grands dommages ni a la laiterie
niaufermieret finissent par s'équilibrer.

D'un autre. COté, des erreurs persistantes, toutes de méme sens,
indiquent  soit de l'insouciance ou une mauvaise méthode, soit une
fraude voulue.

Si le matériel et la méthode employés sont mauvais, op p/ut
seulement  ramener l'overrun ace quil devrait étre par une recherche
systématique  dela cause d'erreur.

On doit examiner les balances pour étre sir qu'elles fonctionnent
librement et pésent exactement.’ Les balances qui'« collent » ou
qui ne se déplacent pas rapidement, causent souvent un overrun
faiblegen faisant' enregistrer  plus de lait ou de créme qu'on en regoit
réellement. Le lait et la creme, et plus spécialement la créme
recueillie sur route ou dans un dépdt, doivent é&tre rendus homogenes
avant la prise d'échantillon.’ Les baisses soudaines d'overrun [I'hiver,
sont souvent dues au mauvais état de la .creme quand, on préleve
I'échantillon  (Le chapitre VI, auquel renvoie Hunziker, indique qu'on
doit placer la créme gelée dans un récipient contenant de ,l'eau
.chauflée a,95°F~ (35°C.). Pour hater la fusion de la créme, on fait
couler un' courant deau a cette température  constamment  dans le
récipient.  Aprés le traitement, la créme doit étre brassée énergique-
ment). Dans tous les cas, I'échantillonneur doit comprendre  que la
couche .supérieire  des bidons est ordinairement  ptusriche  en matiére
grasse qu'aucune autre partie. Si I'échantillon  est pris simplement a
la partie supérieure, il contient forcément un pourcentage de matiere
grasse supérieure  a celui du reste de la créme et les analyses faites
avec de tels échantillons donnent des résultats trop élevés, dou un
faible overrun.

Dans l'analyse du liait .ou de la 'creme, oh doit vérifier que le maté-
riel.en verre utilisé est bien gradué, que la .balance a échantillons a
la sensibilitt  necessaire et est convenablement installée, et enfin que
les pesées et analyses sont faites avcc soin et suivant les méthodes
convenables, '

Quand on recueille la créme sur 'route ou dans des stations ‘de
ramassagl’, la perte de matiere gras'se est le plus souvent due a un
échantillonage  défectueux, qui aboutit a des échantillons plus riches.
en matiére grasse que' la créeme sur laquelle on les a prélevés. I
importe peu que cela soit, du & un simple manque de soin de l'opéra-
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teur, ou aune fraude voulue. Les laiteries qui ne' font pas systéma-
tiguement surveiller le travail sur route ou ala station, et ne rendent
pas les employés responsables des erreurs commises, sont con-
damnées a des overruns désastreusement faibles.

L'achat de la créme sur la base des pesées et analyses de l'acheteur
indépendant est une mauvaise coutume. Cet acheteur a tout intérét

a vendre a la laiterie le plus.possible de matiére grasse. C'est la son ..

moyen d'existence. Il ne peut vendre plus de matiére grasse qu'on'
ne lui en paye et généralement ily veille trés attentivement. A moins
d'avoir une force de caractére bien supérieure & celle de & moyenne
des gens de sa profession, il peut céder a la tentation au détriment

de la laiterie qui accepte ses pesées- et analyses. Une laiterie ne peut
accepter d'acheter la matiére grasse sur d'autres bases que ses
propres pesées et analyses.

--Les résultats d'analyse, supérieurs a la réalité, peuvent aussi se
produire dans les laiteries qui gardent les échantillons plusieurs
jours avant de-les analyser. Cela se produit surtout quandon conserve
les échantillons dans des flacons mal scellés ou dans des chambres
chaudes. Dans ce cas, I'évaporation d'une partie de I'numidité aug-
mente le pourcentage de matiére grasse dans I'échantillon; ce qui
cause un overrun faible. Il est recommandable d'analyser tous les
échantillons de créme le jour de leur prélevement ou de leur récep-

tion. Tous les échantillons doivent étre pris et conservés dans des .

flacons bien scellés, et, s'ils ne peuvent étre analysés promptement;
on les placera dans la chambre froide jusqu'da [l'analyse. '

Pertes mécaniques de matiere gras~e.--Les  pertes dans le lait
écrémé et le babeurre sont les plus importantes. -

Lait écrémé (L).- Avec un lait renfermant 4+ de matiére grasse
et un beurre en renfermant 80 0/0, une perte de 0,1 » de. matiére

(1) wper.  -'Ouvrage cité, p. 183.

maHTIN. - Ouvrage cité, p. 151

rLeicivany, - Joumal d'Industrie  laitiére, 1896 -, a recherché .i'influence
de'la température  sur l'écrémage. De5° a 1o |d matiére grasse restant dans
le lait écrémé, va en diminuant quand la température  s'‘éléve.

BeHc. - « Influence du degré d'écrémage  sur le rendem-nt en beurre au
barattage  »  Nordisk  Mejeritidning;  .nv 22, 1903, et ROSENGREN,  Tidskri(t
[or L"andtmiin, nv 22, 1903.

Des expériences  faites  séparément, dun commun accord, pal' ces deux
auteurs, il résulte quo, puur chaque 0,01 0 de matiere grasse en moins dans
le lait écrémé, le relld~mell t en b~urre est-augmenté  de 10 gr. pour 100 kg,
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-grasse dans le lait écrémé reduit I'overrun de 2,2 0/, Il est donc
ce~tain que les laiteries traitant le lait entier 1lepourront avoir un
OVerrUlaussi élevé que les laiteries ramassant la creme. L'effet, tres
marqué, sur l'overrun, d'une faible perte de: matiére grasse dans le
lait écrémé, mel en lumiére Il'importance qu"il y a d'obtenir I'écré-
mage le plus complet possible, a la laiterie, de fagon a réduire les
pertes au minimum. ,

L'auteur renvoie au chapitre V pour l'étude des [acteurs influen-
fant I'écrémage. Nous en extrayons ce qui suit: Les principaux,
t'acteurs agissant sur la valeur, de I'écrémage, sont la vitesse de I'écré-

d.e lait ~nt~er. Dons, une laiterie travaillant 10.000 kg. de lait par jour, chaque
diminution de 0,01 » de matier-e grasse dans le lait écrémé ‘donne une aug-
mentation annuelie de 365 kg. . ,

ROSENGHEN. - « Essais comparatifs d'écrémag-e du lait de la fin de la lac-
tatien; du commencement de la lactation, et du mé~é;Inge des deux laits.».
Tidskriift [on Landtman, 1903, p. 209.

l,;~ lait étant, chauffé a 30°, l'auteur a trouvé dans le lait écrémé 0,12 % de
matiére gras!3e pour du lait du début de la lactation, 0,2~ » pour du lait de
la fin, et 0,18 pourTe mélange. Pour obtenir la méme teneur en matiére
g-rasse du lait écrémé, ilfaut chauffer-a 80° C. le lait de fin de laetation, &
50? le mélange, et ai;0° le lait du début de la lactation. L'auteur conseille
de réduire le débit de 1/~a 1/3, quand il s'agit de laits de fin. de lactation.

Chr BARTHEL. ----. Sur;' une cause, jusqu'ici inexpliquée, d'écrémage  im-
parfait  »,'Nordisk Mejeritidning, no 18,1903, et Milch Zeitung; no al, 1903."-

L'auteur signale que I'émiettement  des globules gras par action mécani ...
que (pasteurisateurs a élévation, barattage du lait entier avant I'ég'émag-~,
etc.), rend l'écrémage imparfait.

.Pour seipeL, Milcli ZeiLung, nv 35, '1903, cet écrémage imparfait serait di a
une modification  de rétat QU lait, plutdt qu'a un émiettement de~ globules

gras.
L'opinion de BARTHEL a prévalu.
BElle. ~ « .Influence  des al)pareils de pasteurisation SUI' I'exactitude  de

I'écrémage », .Nord isk Ivlejerilidnillg, no 29, 1903. Mémes \;é~ultqt~, que
BARTHEL.

HENSEVAL. - « Etude sur, les laits il ascension rapide et lente ». Revue
générale du Lait, 1901-02, p. 366, et INAHCAS, « Contribution & l'étude  des
laits a ascensionlente >\, méme revue, 1903-Or." p. 36.1et 190g-06, p. 289.

Ces auteurs étudient les laits paresseux, signalés en 1897 par le baron
PEERS. D'aprés les expévieuce s de IIARcAs, l'écréruageen  est plus difficile et
le beurre obtenu est inférieur en golt, aréme et"couleur.'

DURNIC.- «Rapport au 2¢ Congres international (le Laiterie » 1905.
L'auteur indique qU,e,pour ne pas nuire il la qualitt du beurre.il est prudent,
en été de ne pas chauffer le lait il plus de 20°-avant [I'écrémage. Y,

.En hiver, oupeut le chauffer & 25-27° ; mais il ne faut dépasser 30° dans

aucun cas.
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meuse, son débit et la température  du lait.

I& réglage, de la vis acréme, la douceur de la marche,
hol et I'é¢tat du lait peuvent, plus ou moins, modifier
matiére Hrasse perdue dans le lait écrémé.

-,' Effet de la vitesse d~ I'écrémeuse. - Plu~ la vitesse

toutes choses égales dailleurs,
chaque écrémeuse il existe une vitesse a laquelle
travail. Si I'écrémeuse marche a uné vitesse inférieure,
est moins complet. On ne gagne rien a la fairemarcher
supérieure
La vitesse'
marques  d'écrémeuses.
besoin d'étre élevée.
LAVALjusqua 17.000 tours pour
Dans les écrémeuses & main,
tours de manivelle. Elle varie de 45 & 60 par minute.
Le controle
Des expériences
que les pertes peuvent
donne:

considérablement
le bol est large,

varie
Plus

avec
moins

optima

le type TUBULAR.

avec des écrémeuses
élevées  (1906).

de l'auteur
étre

‘i r

plus compléte est la séparation.
elle fait le meilleur

a savitesse de régime et on risque de détériorer
les différentes

la vitesse est donnée en nombre

dé la vitesse est rendu facile par des appareils
a bras montrent
La' moyenne

A cOté de ces éléments,
la propreté
la quantité

du
de

est grande,
Pour

I'écrémage
a une vitesse

I'appareil.

la vitesse a

‘Elle varie de 5a 6.000 tours pour le type ALFA-

de
spéciaux ~

des essais

cT]

10-15 tours
kn moins

Vin-sse
normale

10-15 tours
en trop
L L

Lait

écrémé

Lait’ | C ., Lait |
écrémeé r .mle JéCremé

Creme Creme

1

Matigie ~I'asse Glo ... 32 0,0Q9| 28,5 0,029

26 | 0,i2.

20-30 tours
en moins

5 Lait
Créme écrémé

23 | 0,21
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DEUX PETITES RECHER'CHES SUR LE LAIT,

par F.. DRUGE,~
Chimiste de ,la Maison Lefévre-Utile, a Nantes.
Influence du chloroforme et d.u toluene sur
de la pr ésur-e.
Le lait soumis al'expéniencea  été prélevé au moment

-1l a été aussitot
stérilisés, et portant

dumatin.
hlement
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