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lait ne contient pas d'acide lactique, peu après il en renferme toujours,
ce' qui rend logique la détermination de J'acidité du lait en acide lac-
tique. .

Sous' cette influence, l'acidité de titration du lait augmente, ainsi
que son acidité réelle, avec le nombre des microbes qu'il contient.

Cette action est plus ou moins rapide suivant la température à laquelle
est soumise le lait. Très lente au voisinage de 0° centigrade, elle augmente
d'intensité et de rapidité "jusqu'à un optimum de 37°-, empérature qui,
nous le savons, est la plus favorable à la culture des ferments lacti-
ques ordinaires. (A suicre.}

L'INFLUENCE DE·LA CASÉINE EN SUSPENSION,
LORS DU BARATTAGE DE LA CRÈME ACIDIFIÉE

" ,
par W. van DAM et B. J, HOLWERDA

"
Les recherches dont les données sont communiquées dans ce travail,

furent d'abord faites dansle but suivant. Selon la théorie de RAHN(I)
sur le processus de barattage, la modification de la teneur en caséine,
lors de barattage de crème acidifiée, n'a aucune influence, ou certaine-
ment bien moins d'influence que celle de ,la teneur en albuminoïdes en
solution. Cette dernière modification a de l'influence, notamment sur la
forrüàtion d'écume et sur la tension superficielle, En premier lieu fut
examinée l'influence de la quantité de la oaséine en suspension; mais
les résultats obtenus étaient tellement .inattendiis, que nous 'avons
décidé de continuer nos recherches sur ce point, bien que de cette
façon, nous nous écartions, dans certaine mesure, du but primitif de'
no~recherches. Cette décisionfut d'ailleurs encore influencée par d'autres
circonstances imprévues.

Pour observer l'influence sur l'évolution du processus du barattage,
de quantités diverses de caséine, il fallait des' expériénces parallèles
dans lesquelles,seules, les quantités de caséine,étaient différentes, tandis
que tous les autres facteurs: teneur en matière grasse, degré d'acidité,
conditions de la matière grasse, etc. étaient identiques; Pour réaliser
ces conditions, ilfut procédé de la façon suivante. Du lait fut centrifugé
de façon à obtenir de la crème contenanuplus de 40 % de matière
grasse et. du lait écrémé à teneur en matière grasse aussi réduite que
possible. Les deux produits ainsi obtenus furent pasteurisés, par lé
maintien"pendant 25 minutes à la température de 650 C. et après réfrigé-
ràtion, la crème fut placée dans de la glace .pendant 22 heures au moins,
tandis que le lait écrémé fut acidifié par l'addition d'une culture .pure.

(1) Forschungen auf dem Gebiete der Milchwirtschaft .und des Molkereiwesens. I, 309
(1921).' .
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Le lait écrémé acidifié servit à diluer la crème, jusqu'à' ce qu'elle eût
une teneur en matière grasse déterminée, ~t à préparer par filtration
à travers un linge du sérum servant à diluer une seconde quantité 'de
crème jusqu'à ce qu'elle eût"une teneur en matière' grasse égale à celle
de la première. Dans certaines expériences, une troisième quantité de
crème fut additionnée d'une bouillie de caséinë d'où il résultait une
crème très' épaisse, par suite de la teneur très élevée en caséine. Il est
évident, qu'à la suite des ~bservations antérieurement faites, toutes
les précautions furent prises pour maintenir la matière grasse à une
température inférieure à celle du barattage. Comme la caséine forme
facilement des combinaisons avec les alcalis; il 'ne [put rêtre question
de titrage, lors de J'ajustement du degré d'acidité. Il fallait, ou bien
titrer le sérum obtenu après élimination de 'la caséine 'par filtration,
ou bien déterminer le pH. Nous avons eu recours à la détermina-
tion potentiométrique du pH. Seulem~nt dans les premières expériences
d'orientation, nous avons eu recours à la méthode colorimétrique pour
constater si les trois préparations avaient le même PH. Généra-
lement, il n'y eut pas de difficultés pour obtenir trois préparations, à
teneurs en caséine différentes, qui avaient, pratiquement, le même degré
d'acidité, le jour après la dilution de la crème, soit au moyen de lait
écrémé, soit au moyen de sérum, soit au moyen de la bouillie de [caséine
ou .lait épaissi. A l'exception des premières expériences, il fut toujours
baratté dans les petites barattes d'expériences, placées dans un ther-'
mostat, une quantité de 2,5 litres de crème « diluée». Un litre de crème
à teneur très élevée [de matière [grasse fut dilué de l litre %, soit
de lait écrémé, soit de sérum, soit d'un mélange de laif .écrémé.et de

\ sérum, ou de lait écrémé et de lait épaissi.
Si donc, en tête d'une colonne,on trouve la mention: crème + 2/3

sérum + 1/3 lait acidifié, cela ~eut 'dire que l litre de crème à teneur
très élevée' de matière grasse a été dilué [de l litre de sérum et de
% litre de lait' écrémé acidifié. Le tableau I renseigne sur les données
de quelques expériences préliminaires. A titr [d'exemple, toutes les"
autres données y sont également f<mrnies.

Si nous Iimitons rnotre examen de ces"expériences d'orientation,'
aux données concernant la teneur en matière grasse du babeurre et la
durée du barattage, nous constatons qu'apparemment dans tous les cas,
la teneur en matière grasse est en raison inverse-de la quantité de caséine
en suspension dans la crème. Dans les trois, premières expériences fut
faite la comparaison de crème diluée dans de grandes proporrions avec du
sérum, de crème diluée dans les mêmes .proporticns avec du lait
écrémé acidifié de même origine que la crème.' Dans les trois cas, le
babeurre, provenant de la « crème-sérum», avait une teneur en matière
grasse notablement plus élevée. Dans les trois expérien~es ~uivantes,
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les diluti~ns fùrent faites, dans un cas, au moyen 'de lait écréméiacidifié'
dans l'autre, au moyen de bouillie de caséine, obtenue par la filtration
sur une toile, deIait écrémé acidifié. Dans ces expériences encore, la
teneur en matière grasse du babeurre était notablement moins élevée
pour la crème contenant la plus grande quantité de caséine en suspension,
c'est-à-dire' pour celle' provenant du mélange; de crème et de bouillie
de caséine. Dans les expériences des 2 et 10juin, la teneur en constituants
albuminoïdes des mélanges barattés fut déterminée; le mélange de
bouillie de caséine et de crème contenait environ 1 % de plus de caséine (1)
que celui de crème et de lait écrémé acidifié. Dans lés expériences de
comparaison de «crème-sérum» et de «crème-lait écrémé acidifié »

l'écart doit avoir -été encore plus' ~onsidérable. .
Les durées du barattage des quatre premières expériences paraissent

avoir été .assez peu influencées par la plus ou moins grande consistance
des mélanges barattés. Dans l'expérience du 19 mai, où un des mélanges
était constitué parI 1. de crème et 1;5 1: de sérum, mélange de grande
fluidité, les durées du barattage étaient dé 43,5-et 42 minutes. Il importe
cependant de, signaler que ces durées ne présentaient' pas une exac,
titude suffisante, pour le motif suivant. Au cours 'd'expérienées ulté-
rieures, il fut observé. que, lors de barattage d'une crème identique,
'dans les deux petites barattes; il y avait un 'écart plus' considérable
qu'antérieurement; au début, insignifiant, il était arrivé à représenter

.5 % de la durée de base (2). Cette circonstance n'avait apparemment
aucune importance pour la' teneur en matière grasse, mais il n'en

,est plus ainsi quand il's'agit de déterminer correctement la durée du
barattage. S~ donc, il ne fut pas possible de tirer des conclusions cer-
taines d'un nombre réduit d'expériences, Ie nombre relativement élevé
de données fournit cependant des indications de valur. Les données du
tableau I iudiquent déjà que les écarta entre les durées de barattage
des quatre premières expériences ne peuvent être considérables. Dans
les expériences du '2 et 10 juin, le mouvement moins intense a
nettement donné lieu àûne prolongation de la du~ée du barattage.' Nous
n'avons pu déterminer pour quel motif la même chose ne s'est pas
présentée dans l'expérience du 26, mai. Dans cette même 'expérience,
le degré d'acidité (titré) ne .put être expliqué.' ,

Les tableaux II et III fournissent les données d'expériences simi~
laires, faites sur une plus grande échelle, dans ce sens, qu'une même
crème était diluée de six différentes façons, ainsi que l'indiquent les

, "-
(1) Les données de l'expérience du 10juin, ne présentaient-pas une très grande netteté,

à la suite de formation d'écume, au cours des distillations, mais les pourcentages réelsne
peuvent ~'écarter que très peu des pourcentages renseignés.

(2) Probablement, ce défaut est survenu après une réparation de l'appareil qui dut être
faite; cependant, le.défaut de l'appareil, auquel il fallait,remédier, ne pouvait apparem-
ment être cause de I'inconvénient' constaté.



TABLEAU l

10juin10 mai 14 mni

Crème
+ sérum

Crème
+ sérum

Crème"
,+ lait
acidifié
épaissl

19 mai

15°0.
42 min.

26 mai 2 juin
----, ,------,-----;- ------;----",-- ---------

Crème
+ lait

acidifié

69.5

LOO %

Crème
+ sérum

Crème
+ lait,

acidifié

.~
Crème
+ lait

acidifié}

Crème
+ lait
acidifié

Crème
+ lait

acidifié
épaisal

Crème
+ lait

acidifié

Crème'
+ lait

acidifié

Crème,
+ lait

acidifié
épaissi

'Quantité de, crème ... 1 1125 cc. 1 1125 cc. 1 1375 cc. 1 1375 cc.
Quantité de substance

y additionnée .... '11000' cc. 1 1000 CC'j1l25 CC'11l25 cc.
Total du mélange. . .. 2125 cc. 2125 cc. 2500 cc. 2500 cc.
Teneur en mat. grasse

du mélange' 1 20 %
Degré d'acidité du mé-

Iange ' .
Température de matu-

ration "1 12.5°0. 112.500. 1 13°0. 1 13°0. 1 14°0. 1 14°0., 1 13°0. 1 13°0. 1 }4°0. 1 14°0. 1 15°0. 1 15°0.
Durée de la maturation III heures Il heures 21 heures 21 heures 22 heures 22 heures 23 heures 23 heures 23 heures 23 heures 23 heures 23 heures
Température de barat-

tage ' ..
Durée du barattage ..
Température finale: ..
Teneur en matière

grasse du babeurre .1 0.50 %

13.5°0.
22 min.

15°0.

20 %

48

13.50.° '
25 min.

15°0.

19.5 % 19.5 %

0.38 %

1 1.

1 1. 5
21.5

56

1 1. 5
21. 5

18.2 %

56 )?)

15°0.
44 min.

14°0.
0.35 %

1 1.

17.3 %

, 1:5°0.
59 min.

14°0.
0.40 %

1 1.

1'1. 5
21.5

59

1 1.

1 1. 5
, 2 1. 5

17.3 %

15°0.
71 min.

14°0.
0.33 %

67

l.l

1 1. 5
2 1. 5

16:6 %

15°0.
50 min.

14°0.
0.35 %

59

14°0.
0.25 %

56

13°0.
32 min.
14.5°0.

0.40 ~~

1 1. 1 1. 1 1.

1 1. 5
21.5

16.6 % "

] 1. 5
21. 5

1 1. 5
21.5

68

15°0.
75 min.

17.5 %. 17.5 % 18.2.% '

\ 39 62 42

13°0. 1 15°0. 1 15°0.'
30 ~in. 43 min. 5 42 min.
14.5°0. 1 12.500;

12.5°0.
0.80 %

14°0.
,0.40 %1.00%



702 W. VAN DAM ET B. J. HOLWERDA. L'INFI"UENCE DE LA CASÉINE
--------~-------~-----------------

en-têtes, des colonnes 2·7. La quantité de caséine en suspension dans
chacun. des mélanges était croissante, ainsi que l'indiquent d'ailleurs ..
les quantités d'acide aü 1/10' utilisées pour la détermination selon
Kjedahl, de la teneur en constituants albuminoïdes de 5 cc. de
crème. Ces tableaux donnent encore le pH des filtrats des crèmes
déterminé au moment du barattage; les quantités d'acideoau 1/100 N,
utilisées pour la détermination, selon Kjedahl, de la teneur en consti-
tuants albuminoïdes de l gr. de beurre, la teneur en"eau du beurre et
enfin le degré d'acidité titrée de la crème. '

Crème à 43,75 % .....
Volume total de sub-

stance additionnée .
Volume baratté .
Teneur en matière

grasse du mélange
baratté .

Température de matu-
ration .

Durée de la maturation
Température initiale

de barattage .
Durée du barat.tage . .
Température finale de

barattage .
Teneur en matière

grasse du Babeurre.
Kjeldahl par 5 cc. . ..
ec. de HOI à 1/100 par

gr. de beurre .
% d'eau du beurre ..
Degré d'acidité titrée
pH <;le la-crème .

TA!3LEA U II.

17 et 18 juin

Crème. Crème Crème Crème + 1/2 lait . CrèmeCrème + 2/3sérum +,1/3 sérum + lait acidifié + lait aci-+ sérum + 1/3laIt + 2/:1lait acidifié + 1/2lait dlflé épaissi
acidifié acidifié acidifié

épais..'li.

1 l.- 1 1. • 1 1. 1 1. 1 1. 1 1.

1 1. 5 11.5 11.5 1 1. 5 1 l. 5 11.5
2 1. 5 2 1. 5 2 l. 5 2 1. 5 2 1. 5 2 1. 5

17.50 % 17.50 % 17.50 % 17-.50% 17.50 % 17.50 %
-

1

14.5°0. 14.5°0. 14.5°0. 14.5°0. 14.5°0. 14.5?è.
21 heures 21 heures 22 heures 22 heures 23 heures 23 heures

14°0 .. 14°0. 14°0. 14°C. 14°0. 14°0.
48 min. 46 rnin, 44 min. 47 min. 49 min. 70 min.

1

14.2°0. ·14.3°0. 14~2°0. 14.2°0: 14.15°0. 14.3°0.

0.85 % 0.65 %. 0.50 % 0.45 % 0.35 % 0.32 %
8.7 cc. 12.1 cc 15.3 cc. 18.55 cc. 22.8 cc. 27.15 cc.

2.92 cc. 3.25 cc. 4.35 cc. 5.20 cc. 7.22 cc. 10.71 cc

12.0 12.0 11.5 10.8 12.3 14.5

52.0 59.0 66.5 72.5 80.0 .. ,-90.0

4.48 4.48 4.50 4.47 4.50 4.50

1
;
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TABLEAU III.

26 et 27 juin

Crème
+ sérum

] 1.

0.50 %
lL9 cc.

Crème 1 Crème
+ 2/3 Séruml+ 1/3 sérum+ 1/3 lait + 2/3 lait,

acidifié acidifié

Crème
+ lait
acidifié

Crème
+ 1/2 lait
+ 11. lait
acidifié
épaissi

Crème
+ lait
aéidifé
épaissi

Crème à 41,0·% ....
Volume total de subs-

tance additionnée ..
Volume total du mé-

lange baratté .
Teneur en matière

grasse du 'mélange
baratté .. ; .

~empérature de matu-
ration .

Durée de la matura-
tion .

Température, initiale
de-barattage: .. ~...

Durée du barattage ..
Température finale de

barattage .
Teneur en matière

grasse de babeurre .
Kjedahl par 5 cc. . ..
cc. de HCL ft, 1/100 par

gr. de beurre ., ....
% d'eau du beurre ..
Degré d'acidité titrée,
pH de la crème .

L5 1.

1 1.

L5 1.

1 1.

2,5 1. , 2.5 1. 2,5 1.

L5 1.

16.4 % 16.~ % 16.4 %

13.50C. 13.50C. 13.5°C.

0.60 %
8.65 cc.

3.13 cc.
12.8
52.5

. 4.58

1 1.

L5 1.

2.5 1.

16.4 %

13.5°C.

4.87 cc.
ILl
74.0
.4.57

]6.4 %

13.5°C.

6.95 cc.
12.5
80.5

1 1.

L5 1.

2,5 1.

140C. 140C. 14°C.
54 rnin ; 51 %min ? 61 min.

1 1.

L5 1.

2.5 1.

16.4 %

14°C.
90 min.

21 heures 21 heures 22 heures 22 heures 24 heures 24 heures

140C. 140C.
55% min. 56 min.

3.26 cc.' 4.15 'cc,

13.3 12.2
58.5 64.0

14.150C. 14.2°C.

0.45 % 0.40 % 0.35% + 0.35 %
15.2.5 cc. 18.15 cc, 24.45 cc. 29.4 cc.

8.75 cc.
12.6.
86.5
4.58

Les données de ces tableaux montrent qu'au moment du' barattage',
• les pH des crèmes' étaient à peu' près égaux. De plus, il apparaît du

.nombre de c.c d'acide à 1/10 N saturés dans le procédé de Kjedahl
que l'écart entre les teneurs en caséine de la première et de la dernière ,
expérience du tableau II était de 3,3 % (1) et de 3,7 % (1) pour celles
du tableau III. Ici encore, il est évident que la teneur en matière grasse 1

du babeurre est inversement proportionnelle à la quantité de caséine
en suspension dans l~ mélange baratté: Le tracé établi selon les chiffres
obtenus représente une courbe relativement régulière.' .

(1) Evidemment ces chiffres ne sont pas absolument exacts; il n'a pasété tenu compte
de. t'adsorption, sans aucun doute très prononcée des constituants albuminoïdes du
sérum et à là. caséine éliminée par filtration.
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.Nos données concernant la durée du barattage des expériences
préliminaires sont confirmées par les données des tablea~x II et III,

pour l'établissement desquels il fut
tenu compte des observations antérieu-'
rement faites. Les écarts entre les durées
du barattage sont moins considérables
que ceux qu'on aurait pu .prévoir, en pré-
sence de la' fluidité très. différente des mé-
langes barattés; seulement, pour la con-

centration la
plus grande
de caséine,
on. constate
une prolon-
gation bien

. nette de la
durée du barattage. En concordance avec lès prévisions les beurres,
présentaient des teneurs plus considérables en constituants. aibu-
minoïdes, lorsque le mélange baratté contenait 'une plus grande
quantité de caséine en suspension.

Dana les deux cas, le' beurre, préparé du· mélange « crème + lait
acidifié », avait la teneuren eau la moins élevée; ilest possible qu'on ne
puisse impliquer que l~ hasard, à ce sujet, car les données' obtenues
ne présentent aucune' régularité L'avant-dernière colonne montre
liëcroissement du degré. d'acidité titré des -mélanges qui ont un pH
identique; évidemment cette circonstance est due à l'augmentation de

.Ja teneur en caséine.
Nous avons fait encore nombre d'expériences .pour confirmer le

fait que la baisse de la ,teneur en caséine de la crème provoque une hausse
de la teneur en matière grasse du babeurre. Dans chacune d'elles, la
durée du barattage fut contrôlée, afin de disposer de plus de données
ce qui permit d'attacher plus de valeur aux moyennes des chiffres
co~st~té3. Les données de ces' expériences. sont établies dans le tableau
IV,' dans lequel cependant les détails ont été omis, afin de ne pas rendre. -
cette communication trop longue.

De ces données, il ressort que le barattage de crème diluée de sérum
donna du babeurre dont la teneur en matière grasse dépassaiten moyenne
0,23 % cèlledu babeurre obtenu' par ~e barattage d'un mélange de
crème et de lait acidifié: Une seule fois, le 24 juillet 1924, les teneurs en
matière. grasse furent égales; les deux mélanges donnèrent 0,50 %.
L'écart 0,23 % peut être considéré comme tant soit peu forcé; puisque
dans 5 caseeulement, un mélange de crème et de sérum' fut baratté,
ce qui donna toujours un babeurre Jà teneur très élevée en matière gras~e.
Dans onze expériences fut f~ite la comparaison de crème mélangée de

en
azote
de la

• crème

Teneur en matière grasse du babeurre
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'INFLUENCE DELA TENEUR EN CASÉINE EN SUSPENSION SUR LA TENEUR

EN MATIÈRE GRASSE DU BABEURRE ET LA DURÉE DU BARATTAGE

Crème + % sérum Crème + lait Crème + lait acidifié
+ J./3 lait acidifié acidifié épaissi

Dates Teneur Teneur
1 'I'eneur

Durée en matière 'Durée en matière Durée en matière
grasse du grasse du crasse du
babeurre babeurre babeurre

0

10 mai 1924. (x) 25' 1.00 % 22' 0.50 % - -
14 » (x) 30' 1.00 % 32' 0.40% - -
19 » (x) 42' 0.,80 % 43 Y:!' 0.38 % - -
26 )) - - 42' O.4Ù% 44' 0.35 %
2 juin - - 59' 0.40 % 71' 0.33 tyo

10 » - - 50' 0.35 % 75' 0.25 %
16 )) 46' 0.65 % 47' 0.45 %', 70'. 0.32 %
25 » 56' 0.50 % 51 Y:!, 0:40 % 90' 0..35 %
1er juillet 50' 0.55 ra. 56' 0.35 % - -
9 )) , 49' 0.50 % 46' 0.35 % - -

23 » 48' 0.50 % 55' 0.50 % - -
29 )) 55' 0.50 % 66' 0.35 % - -
5 Août 60' 0.55 % 60; 0.38% -

22 juin 1925. '48' 0.60 % 56' 0.30+% - --
30 '» 40' 0.50 % 40' 0.30 % - -
28 juillet 67' 0.35 % 80' 0.30 % -
17 août 72' 0.40, % 82' 0.30+% ' - -
7 septembre. 78' 0.65 % 79' 0.40 % - -
14 septembre (0) 82' 0.65 % 99' 0.45 % 75' . 0.40 %
3 novembre (0) 35' 0.55 % 35' 0.45 % 40' 0.40 %

10 » 50 ~' 0.50 % 53~ 0.30+% - -
8 décembre 42' 0.35 % 44' 0.20 % - -'

12 janvier 51' 0.45 % 52' 0.30 % 35', 0.30 %
19 » 49 Y:! , 0.40 % 53 Y:! , 0.30'% 53' 0.35-%

3 août 42' 0.60 % 51' 0.58 % - -
9 )) 45' . 1.00 % 55 Y:! , 0.62 % - -

16 » 49 ~' 0.64 % 63' 0.48 % - -
23 » (X) 50 ~' 1.14 % 66 Y:! , 0.56 % 103 Y:! , 0.49 %
6 septem br~ (x) 56' 1.12 % 71' 0.55 % 91' 0.45 %
Moyennes (26) 51' 0.63 % ' 56' 0.40 % - -
Moyennes (11) - - 57' 0.42 % 68' 0.36 %

1

(x) A ces dates, un litre de crème à- teneur élevée en matière grasse ne fut pas dilué
au moyen de l I.de sérum et de 1/21. de lait acidifié, ainsi qu'il est dit en tête de la 2e

colonne, mais au moyen de l 1/2 I. de sérum. '

(o) A ces dates, un litre de crème à teneur élevée en matière grasse ne fut pas diluë:
au moyen de bouillie' 'de caséine, mais au moyen de l 1. de cette bouillie et 1/21. de lait
acidifié. ."
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lait acidifié épaissi (bouillie de.caséine) et de crème diluée de lait acidifié
ordinaire. Pour le premier mélange, la teneur en, matière grasse du
babeurre était en moyenne moins élevée de 0,06 % que celle du babeurre
du second rnélangevLe 19 janvier 1926, il y eut exception ;le babeurre
du mélange le plus "riche contenait 0,35' % de matière grasse, celui du

/ mélange le moins riche, 0,30 % de matièrevgrasse (1). L~ 24 juillet
'1924 et le 12 janvier 1926, les teneurs en matière grasse furent égales, .
'ce qui, en somme, constitue encore un"e.exception. Nous ne sommes pas
parvenus à trouver ,une explication. ,

Généralement la durée du barattage' était 1 moins longue pour les
. crèmes les plus fluides; les durées moyennes étaient de 51 minutes et

de 56 minutes, pour les 26 cas examinés,' et de 57 minutes et 68 minutes
pour les Il cas; dans lesquels de la crème ordinaire fut comparée-à un
mélange .de crème et de bouillie de caséine. La détermination des durées
de barattage fournit certaines données, jusqu'ici inexplicables. Ainsi
le 14' septembre 1925 et le 12 janvier 1926, la durée du barattage de la
crème la plus consistante vétait notablement moins. longue que celle
du barattage de la c~ème ordinaire, à l'encontrede ce qui se produisait
généralement. pans ces cas, il y eut donc intervention de facteurs influen-
çant la durée du barattage .que nous ne connaissons pas. De ce qui
précède, nous ne nousautorisonsdonc de déduire que cette seule conclu.
sion:

Dans des conditions similaires de' barattage et de préparation de la
crème, la teneur en matière grasse du babeurre obtenu sera· inversement
proportionnelle à la quantité de caséine en. suspension dans la crème
barattée.

. -
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PEYTAVIN (P.) - Le buffle en-Cochinchlne. Th. Doci. Vét. Lyon, 1927.

La population bubalin~' ;t~bovine est très peu dense en Cochinchine ; ~n compte
environ 350.000 buffles et ] 20.000 bœufs, soit à peu près 6 buffles et 2 bœufs par
km 2. Le buffle est le plus apprécié, pouvant sem travailler utilement dans la vase
et la. boue. Mais la Cochinchine ~'est pas un pays d'élevage proprement dit; elle •
importe chaqué année du Cambodge et du Laos 30.000 à 40.0000 sujets nécessaires
pour ses travaux agricô~es. . \ '

. (1) Il importe de signaler, que hi. température de barattage des deux mélanges était
<le130 C. Aucune constatation anormale ne fut faite, lors de barattage des mêmes mélanges
à une température de 160 5 C., les teneurs en matière grasse cru babeurre étaient alors;
0,45 %, crème épaisse, 0,50 %, crème fluide.


