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,TECHNIQUE DE LA STE,RILIS,ATION -DU LAIT

OBTENTION DE TEMPERATURES, CONSTANTES
ET D'UN PRODUIT DE CONDITION UNIFORME
Par le Dr ROBIN

Directeur du Bureau Municipal dHygiene de Nantes chargé de la Laiterie Municipale.

Dans cette communication présentée en Mai 1926 au Congres
International de Laiterie, l'auteur faisait connaitre qu'il avait été
frappé des mémes faits sur lesquels M. peLLET attire aujourd'hui
l'attention, et il synthétisait dans un bref exposé contenant des indi-
cations' pratiques sur la technique de la stérilisation, des observa-
tions auxquelles t'article de M. peLLET apporte une intéressante contri-
bution. (Le Lait, 1926 p. 593).

Les buts essentiels & atteindre dans la stérilisation sont I'unifor-
mité de traitement a température fixe, la conservation de la couleur
normale du lait, la réduction au maximum de la casse et de pertes
de matiére premiere. .

L'auteur décrivait les différentes phases du travail sans négliger
les détails de technique indispensable au su~cés,dans une opération
dont le principe n'est ignoré de personne:

lo Apres introduction du' lait dans l'autoclave et fermeture de
celui-ci, on fait I'admission de vapeur, la vanne inférieure de vidange
et le robinet d'air supérieur du couvercle restant partiellement ouverts.
La vanne d'évacuation a l'air libre doit rester seule fermée.

On obtient' ainsi un entrainement régulier de l'air intérieur et un
échauffement du contenant progressif et égal a toutes les hauteurs
de l'appareil ou, le plus généralement, les flacons sont superposés par
etages. ,

20 Admission lente de la vapeur de fagon a obtenir au thermométré
extérieur 1000 en trente minutes.

Dés que la température de 900 est obtenue, on étrangle progressi-
vement la vanne de vidange inférieure, qui devra cependant rester
ouverte pendant toute la durée de l'opération, ne laissant échapper
qu'un filet de vapeur.
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A~100° on étrangle a son tour le robinet d'~ir supérieur du cou-
vercle.

3° Il est utile' de signaler que la correspondance du thermométre
et de l'indicateur de température par le manometre, n'est jamais par-
faite. On doit se baser sur les données de I'expérience pour déterminer.
la température réelle intérieure par' rapport a I'écart des deux tempé-
ratures observées extérieurement, et qui est denviron la 2°.

Ce réglage s'obtiendra au moyen de thermomeétres a maxima, placés
dans des bouteilles aux différents étages de l'autoclave ..

4° Lorsque la température atteint 102° au manometre, on ferme
le robinet d'air supérieur du couvercle.

On montera alors (suivant les données de l'expérience) a 106° au
manometre correspondant a 1070 au thermométre extérieur, et pour
obtenir 108° aux thermometres-témoins placés a l'intérieur des flacons.

5° On chauffe en maintenant, admission de vapeur en main, la
relation entre les deux températures, pendant une demi-heure (1),
puis on ferme Il'admission de vapeur.

60 Lorsque la température est redescendue . 104° au 'manometre,
ouvrir légérement la vanne d'évacuation, a I'extérieur. Deés qu'elle
est retombée a 100° ouvrir en grand cette méme vanne d'évacua-
tion, puis le robinet dair du couvercle, et enfin la vanne inférieure
de vidange. A ce moment, l'autoclave peut étre ouvert par paliers
pour éviter la casse par un refroidissement trop brusque.

Le refroidissement a l'eau a été abandonné par l'auteur comme
déterminant une casse trop importante. Il a renoncé depuis. longtemps
au chauffage des autoclaves par le serpentin, qui exigeait une nappe
d'eau au fond de l'appareil et rendait I'échauffement du contenant
inégal et trop lent. La casse plus fréquente des bouteilles déterminait
a chaque éclatement: un abaissement de pression et un trouble de la
température que l'augmentation progressive de la couche d'eau infé-
rieure, du fait de la condensation, 'semblait influencer aussi. La chauffe
se fait a vapeur séche, directe sans dépasser quatre a cing kilogs de
pression a la chaudiére afin d'éviter la casse de la verrerie' et de faci-
liter le réglage de la vanne de distribution.

Cette technique permet d'otbenir un lait constant par sa coloration
qui reste blanche, a peine teintée,et par sa température de stérilisation
dont la fixité est contrdlée par les thermometrés indicateurs, placés
dans le liquide aux différents étages de I'appareil. Elle parait per--
mettre aussi de réduire au maximum les pertes de lait et de verrerie
(1 pour 100).

Il) Soit dix' huit minutes environ de stérilisation effective.



