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3 . X,
MEMOIRES ORIGINAUX ()
DET~RMINATION DE L'EAU INCORPOREE
AU BEURR~ -PAR UNE METHODE
DE, CONTROLE RAPIDE
par
le Professeur Dr M.:ENIM. POZZI- ESCOT
" (Lima, Pérou)
Dans la-fabrication  du beurre [l'incorporation du pour cent
maximum légal d'eau est une question fondamentale; I'industriel

(1) Reproductton interd ite.sans indication \de source,



226 E. POZZI-ESCOT. - DETERMINATION DE-L'EAU

y trouve son-compte car il peut vendre au prix du beurre une
_proportion trés élevée d'eau, allant jusqua plus de 15%, et le
consommateur est également satisfait, car les beurres les plus' fins,
sont souvent ceux ou l'on trouve le plus d'eau, dans, les limites
légales, bien entendu. _ \

Cette question est ~ne de celle qui intéresse le plus le produc-.
teur, acoté de I'extraction elle-méme; elle nous préoccupe d'une ma-_
niére spéciale dans les grands centres producteurs de I'"Amérique
du Sud en raison des difficultés spéciales qui sont a vaincre pour
la bonne incorporation de l'eau au beurre. Ces conditions sont mal
connues, mal comprises }lar les opérateurs indigénes. Au Pérou
notre production de beurre se trouve pratiquement localisée dans
les élevages de la Cordilliere des Andes; trés souvent les laiteries
.sont & plus de 4.000 metres d'altitude, c'est-a-dire dans des régions
de' température  presque constamment, tout au moins pour l'eau,
voisine' de la température de "'congélation; le lavage du beurre en
,extrait pratiquement toute l'eau au lieu de I'hydrater, si l'on n'y
-prend pas soin '; le lavage a l'cau tiéde est lai.fsé de c6té comme une
complication, par [l'indigéne. Dn contrdle constant et rigoureux
s'impose aux producteurs qui désirent conserver leurs bénéfices
aussi élevés que possible ‘et qui n'oublient pas la -valeur de « cette
vitamine industrielle américaine « I'eau » dont. Ch. ~ORCHER savait,
nous vanter l'intérét.

Pendant rle longues années, Professeur de contréle dans l'indus-
trie laitiére, j'ai d0 chercher a mettre dans la main de mes anciens
éléves destinés a l'indust~ie beurriéré un instrument de, controle
pratiqgue, donnant certitude, en méme temps ne s'éloignant pas
trop des techniques de contrdle laitieres admises. ,On fait usage
du Babcock pour la matiére .grasse du lait entier ; du Babcock
Minessta pour le lait écrémé ; tous ceux qui font usage de la méthode
que je recommande pour l'eau incorporée, s'en trouvent ample-_
ment satisfaits, car elle rentre bien dans le-méme groupe opératoire.
J'utilise  moi-méme cette technique avec le plus grand succés dans mes
laboratoires; avec trés peu -dattention elle donne des résultats
,trés acceptables; méme aussi précis que la technique officielle par
é~aporation. . . ., - .

, Je sépare l'ea'u de la matiére grasse par centrifugation' et je '
procede a la mesure volumétrique de cette 'eau; Bour 'obtenir une
bonne séparation de l'eau incorporée a la matiére grasse, cette
matiere grasse est dissoute dans un solvant' non miscible & l'eau

et légérement tiéde. La technique est applicable a n'importe quelle
matiere grasse concréte. On-sait du reste que la détermination de
l'eau dans .les huiles, suivant la méthode américaine officielle,
repose su; le niéme principe. Il n'y a donc pas nouveauté ou inven
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peuvent étre décolorés pat simple agitation avec de l'acide sulfu-
rfque, suivi d'un lavage a l'eau.

,Centrifuge "

La grande majorité des laiteries ont a leur disposition plusieurs-
centrifuges Babcock; il convient den-modifier une pO)lr I'usage du
\ beurre, le oontrdle de~ant étre fait tous les jours et a chaque lot
de beurre. On tr~uve facilement, également, des centrifuges a main
ou'a moteur pout -~outes les formes-de tubes que je recommande;
c'est une affaire de fabricants de matériel pour laboratoire.

/ \
"B

Cor~ections

Ltlas ,usagers observent qué I'eau qui\'se sépare entraine égale-
ment la c~séine et' quelque peu de sel;)e seLn'est pas toujours
visible, cela dépendra, de la salaison du beurre; il est généralement
facile d'appr6cier I'import.ance de la correction a apport'er a lalec-
ture ; ellé est toujours tres fa.ible avec les beurres normauxet  dans
I'application de cette technique rapide il faut ~e garder d'étre trop
rigor iate.. . "

En ré~lit~ les résultats's~nt obtenus t.résrupidement avec toute
l'e:x;actitudeque la pratique peut 'demander; dans 'l~s industries

, oU 'cette méthode de contrle s'est introduite, les bénéfices ont

. . - 'été extrémement brillants. 'Des producteurs de .beurre des Andes
faisantr).ooo paquets, .du. poids d'u~e,Fvn), par ;s~maine ont pu
,rapidement livrer 1.100 paque~s avecdu beurre a 14-'15% d'eau;

le beurr e d'avanf contrélé n'avait que 3 a 4% d'eau.; le personnel a

pu acquérir rapidement. I~s c~nna:issances techniques nécessaires a

la bonne fabrication ~le Mnéfice' a~nuel a été ac'cru' formidable-
~ment;' a un'c'olt absofu~ent dérisoire.' "
“Juillet” 1949. ' " !
- 1
\. LA.« BERGAMINE » DE LOMBARDIE,
, ET ~~ «PRAIRE 'ART,I~ICIEIl,;~E »"
\\ ! par' \

le Professeur T. BONADONNA

j~tituto' Spe~imetale It~Ua'no « Lazzaro 'Spallanzani n.’
",per la fecondazione drtificiale J ¢

0

Les contour-s agricoles'

La Lombardie ,a' une superficie de 2.374:'OOChectare~ et par
conséquent ,elle occupe la _qua~riémepl~Ice par~i les, régions,i~a-,/'
liennes, La superfi~ie agricole et de~foréts est.de'2.026.000,hectares,1

n s+ dont 1.046.000 hectares sont cultivés. Les zones mieux irriguées



