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REVUE .GENERALE DES QUESTIONS
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MEMOIRF~S' ORI1GINAUX @

LA FABRICATION DU BEURRE REGENERE
AUX ETATS-UNIS,

par NI. C. 'VOLF,

Directeur. des, Usines Auguste Pellerin, il Pantin (Seine).

Définition et Ilégisiation. ~ Le beurre régénéré (« process or
renovated butter »)cst, d'apres lalégislution — américaine, un produit
qui ressemble au beurre, el qui est composé d'une ou plusieurs
parties de beurre qui .n été fondu" clarifié, ou purifié, de facon a le
faire ressemblerau.beurre  naturel. '

.Le beurre régénéré est habituellement  fabriq ué;' d'un~ part, avec
des beurres qui ont été mal fabriqués, et, par conséquent, ne sont
pas vendables, et, d'autre part, avec des beurres qui ontétéconservés
trop lorigtemps en magasin et sont devenus rances, avant d'avoir pu
étre vendus.' :

; En effet, la plus grande partiede ces beurres a été vendue par les
fermiers pendant la période de grosse production, c'est-a-dire
pendant les.mois d'été, et comme" pendant cette période, la produc-,

. (1) Heproductio n interdite sans indication cie source,
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tion dépasse la consommation, ces beurres  doivent étre conservés,
, souvent dans de mauvaises conditions, pendant assez longtemps, de
sorte qu'ils rancissent et deviennent  impropres a la consommation

. Cest vers 1890 que la fabrication du beurre régénéré a commence,
aux Etats-Unis.vll  ‘'était d'abord vendu comme beurre, de 2¢ qualité;
mais a la suite de -l'intervention  des Sociétés Agricoles, une loi fédé- ,
lale, du 9 mai 1902 a obligé les fabricants & le fabriquer et a le'
vendre sous le nom de « beurre régénéré »).

CeUe loi précise, en outre, que si, pendant le co~rs de I~ fabri-
cation, un acide, un alcali, ou un, produit chimique sont employés,
ou si on mélange au beurre régénéré une substance qui luiestétran-
gere, ou si le beurre régénéré contient desproportions anormales
d'eau, de lait ou de créme, il-sera considéré comme étant du beurre
falsifié (adulterated  butter). , '

, Le beurre régénéré contenant 16 ,a/a' ou plus, dhumidité est consi-
déré comme contenant des quantités ancrmales  xl'eau, de lait ou de
créme, et, par conséquent, classé comme beurre falsifié.

Dans la circulaire N°,19 <;le1906 du Ministére de I'Agriculture  'des
Etats-Unis,  définissant les types de pureté pour les produits alimen-
taires, le beurre régénéré est défini comme suit: -

« C'est le produit obtenu en fondant et en retravaillant  le beurre,
sans addition ou emploi de rproduits chimiques ou dautres  subs-
tances que le lait, la creme ou le sel, et .ne contenant’ pas plus de,
169/yd'eau, et aumoins 825 % de matiere grasse du lait.

, Le fabricant de beurre 'régénéré paie un impét de 1/4 de .cent par
livreanglajse de beurre fabriqué, et un-imp6t spécial de 50 dollars
par an: lldoit se faire inscrire sur un registre administratif  spécial
avant dé commencer sa fabrication
. Les empaquetages et emhallages de beurre régénéré doivent étre
'marqués d'une fagon spéciale, définie par la loi .américaine, afin de
se distinguer trés nettement-de  ceux contenant du beurre naturel.

Importance de la Fabrication aux Etats- Unis. - En 1905, iy
avait, aux Etats-Unis, 78.fabriques de beurre régénéré représentant
un capital de I.mi llion de dollars.

La production annuelle était, a ce moment, de 60.000.000 livres
(environ 27 millions de kilogs).

Dans ces dernieres années, la production a diminué, par suite de
Jiutilisation  de plus en plus répanduedansles fermes des écréme~se~.

Grace a l'écrémage centrifuge, les fermiers  peuvent, en effet,
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expédier leur creme tous les jours aux beurreries, ce. qui diminue la
production des beurres de fermiers. Le développement  rapide vde
I'industrie du beurre et la demande toujours plusgrande delait  par
les laiteries, les fabriques de, lait condensé, les fabriques d'ice cream,
ont également diminué la production de ces beurres de fermiers,
d'ou une réduction  correspondante dans la production ‘'du beurre
régénéré.  Sa production,en 1920, a été de 9.614.632 livres
(4.356:000 kilos environ) et, en 1921, de 5 94L292 livres (2.692.000
kilos environ) aux Etats-Unis.

Il est vraisemblable que cette production ira constamment en
diminuant et que, les jours de lindustrie du beurre régénéré  aux
Etats-Unis  sont comptés. . .

Le prix du heu~re régénéré est généralemént maintenant  dé 10 a
15 cents inférieur a celui des beurres de qualitté extra, mais, avant
la g~erre, la différence de prix était beaucoup moins grande

.Fabrication. Qualité du beurre servant de matiére premiére.
Meilleure est la qualité du beurre original, meilleure sera, bien"
entendu, la qualité du beurre  régénéré. Les beurres généralement

utilisés sont des' beurres de fermiers d'assez mauvaise qualité, qui
ont été' achetés par les agents des fabriques de' beurre régénéré dans
les magasins des réglons ou ces beurres de fermiers sont fabriqués.
Ils sont emballés en fats et en barils et placés en frigorifigue  jus-
qu'au: moment ou on en a besoin pour les transformer  en beurre
régénéreé. '
Classification et fonte. - Les beur- - CUVE (,f\I_AE,?NDRE

res, qui sont diversement colorés, sont

"classés d'apres leur qualité (odeur et
saveur), et fondus dans une grande cuve
de forme rectangulaire' (fi9" 1) séparée
par des cloisons verticales en plusieurs
parties  correspondant chacune a une qua-
lité différente. Dans le fond de la cuve,
se trouve une série de serpentins dans
lesquels  circule de l'eau chaude. Le
beurre est fondu lentement dans cette cuve
a' basse  température,’ généralement a
49" cent. ou méme moins. Les robinets
de celte cuve restent ouverts, de sorte

Qualité  Ouali t¢ Oualite  Qualité
12 4
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que, dés qu'il est fondu, le beurre coule dans les cuves de repos,
une par qualité. L'odeur dégagée pendant cette fusion est géné ..
.ralement assez forte'., . .

Cuves de repos. -- Ces cuves de repos (fig. 2) sont généralement
de .forme cylindrique,  assez profondes, et avec un fond conique.
EUes sont a double paroi, lintervalle de 0 m.;075 compris entre les

2 parois formant bain-marie  deau. Cette

Cuve de Re pas - eau peut étre réchauffée par un serpentin

Elevation . . . ,
o 22 . de vapeur, ou bien. par circulation d'eau
- chaude. La .cuve est émaillée intérieure-
ment. Le beurre fondu reste dans cette
cuve jusqu'a ce que le dép6t qui se forme

‘1~52 au fond de la cuve, et, qui se compose

de caséine,r deau et des impuretés,  soit
bien rassemblé & la pointe de la partie
conique. Cette opération dure assez long-
temps, plusieurs  heures  quelquefois: La
. température est maintenue  la plus basse
possible pour que le. beurre fondu ne
prenne  pas. une mauvaise  odeur:  Cette
temperature  est tellementbasse que quel-
quefois la partie liquide du beurre se refige
fig. 2 un peu.

Lorsque la séparation  est jugée com-
pléte, on extrait le dépdt par le fond, et ce. 'dépdt est traité dans
un appareil centrifuge @ bol creux, pour en extraire la matiére
grasse qui aurait' pu -étre  entrainée par lui. Le résidu collé aux
parois du bol de I'appareil centrifuge, qui" se compose surtout de
caséine, est presque solide el sec. On I'emploie dans la fabrication
de la colle en le soumettant & un traitement & l'acide oxalique. La
partie liquide, sortant de l'appareil centrifugé, est encore traitée par
décantation dans une cuve a résidus ou on recueille la matiére
.. grasse qu'elle pourrait encore contenir. L'écume recueillie a la sur-
face de la matiére en fusion dans la cuve de repos. est renvoyée a la
.cuve a fondre, . ,

. Purification. '- La partie liquide du beurre, ainsi séparée de son
dépdt,apres  avoir étélégérement  réchauffée.si nécessaire.est  envoyée,
a l'aide, d'un' tube a genouillere, dans la cuve de purification.
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Cette cuve de purification' (fig. 3), qui est a bain-marie, et est
émaillée intérieurement; a généralement  les mémes dimensions que
la cuve de repos et a aussi un cbne au fond duquel se trouve un dis-
tributeur  dair. "

Un puissant courant dair purifié est soufflé a travers ce distribu-
teur qui est un plat eau en étain de méme dimension que le fond de
la cuve, et quiest ajusté a la partie supérieure  du cone."

Il est 'perforé de trous de 3 millimétres  de diametre et porte au
centre un troll "de 4 centimétres de diametre laissant passer un tuyau
venant du souffleur dair.

L'air pur et sec, a 32~;:390 cent.,

lancé ‘parla soufflerie,  arrive Cuvet de pur-ifice bi cn
. i (Coupe vertica 1)

dans ce tuyau & une pression

denviron 0O, k,350 par' centime- . ["22

tre carré, passea travers le beurre

liquide, cn [lagitant  violemment,

et 'en l'aérant, ce qui lui enléve

ses odeurs  butyrique, acroléini-

que et aldéhydique. La, pression

de l'air est réglée pour quc le

brassage  soit violent, sans perte

par entrainement. L'opération  du- Fig.3

re environ 5 a 6 heures, quelque- _
fois 10 heures, la durée "du travail dépendant de la qualité initiale
-des beurres employés. Le beurre est maintenu liquide a la tempéra-
ture de 43°/44° cent, grace . iune circulation d'eau chaude dans le
bain-marie.  L'aération  est continuée jusqu'a ce que la graisse liquide
ait perdu son odeur.

Addition du levain (Starter). ~ Afin de redonner au beurre
liglfide maintenant' sans ‘odeur, l'ardbme de beurre, on I'additionne
d'un levain (starter), qui se compose' de lait 'écrémé, ou de lait

entier, ou d'un mélange des deux,qu'on a faitfermenter, préalable-
merit, a l'aide de cultures pures de ferments lactiques, ‘aprés les
avoir pasteurises C|). Ces culturespuressont les mémes que celles

qui servent pOUI' la maturation  de la créeme destinée a la fabrication
ordinaire  du beurre; La proportion  de levain ajoutée varie générale-"

(1) On emploie quelquefois dé¢ la creme fermentée comme levain, mais
c'est lout-a-lait exceptionnel.



162 C. WOLF.

ment suivant la' qualitt que lron veut obtenir, de 20a 50% du
poids de la matiére grasse (souvent 33 0/0) \

L'acidité de ce levain est de 60 a 70 degrés Dornic. Si on dépas-

sait cette acidité, on risquerait ‘'d'obteuir un beurre .régénéré qUi
aurait des taches blanches. -
- Le.mélange du levain au beurre liquide, qui doit. étre opéré
soigneusement, se fait, soit dans la cuve de purification a l'aide
d'un aviron en bois, soit dans dés cuves spéciales avec agitateurs
mécaniques, soit mieux encore dans une baratte métallique a bain-
marie adoubles agitateurs mécaniques a ailettes tournant en sens
inverse, du genre de celles qui sont employées par les fabricants de
margarine. ,

En fait, ce mélange du levain au beurre liquide est une opération
de barattage absolument identique a, celle que pratique le fabricant
de margarine quand il émulsionne, dans mi mélange de matiéres
grasses animales ou végétales, du lait oude la creme acides.

Le barattage dure de 10 a 30 minutes; généralement 1/4 d'heure.

Coloration. ~ 1l n'est généralement pas nécessaire de colorer le
mélange, car la plupart des .beurres qui servent a la préparation du
beurre régénéré sont naturellement trés colorés, ayant été produits
en été. Si, toutefois, la couleur du mélange est insuffisante,- on
ajoute la matiére colorante artificielle. dans la baratte.

Cristallisatioll.- L'émulsion du beurre liquide et du levain sort
de la cuve de purification ou de la baratte métallique  sous forme
d'une  nappe, extrémement.mince, qui* est refroidie, soit

dans de l'ea~ additionnée de glace, soit dans ,de [l'eau re-
froidie artificiellement \ & 2<>ou 3° au-dessus de zéro cen-
tigrade, tout a .fait ~omme' on opére encore le refroidisse-
ment des émulsionsde margarine, apres lebarattage, da~s les fabri-
ques de margarine qui. ne 'sont pas encore dotées des procédés
modernes de refroidissement  sur des surfaces métalliques réfrigé-
rantes. (Il faut noter en passant que ce dernier procédé de refroidis-
sement donnerait certainement d'excellents résultats avec le beurre
régénéré). Le refroidissement brusque fait cristalliser .la; graisse
sous forme de flocons. Clette', cristallisation est opérée dans de
grandes cuves en bois (fig. 4) remplies ,d'eau froide a.l'entrée des-
quelles est placée une sorte de roue a aubes" en bois. La matiere
grasse liquide tombe doucement dans Veau. Dés qu'elle touche cette
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eau, elle se cristallise en flocons .qui sont poussés p~r la roue a
‘aubes: a l'autre extrémité de la cuve, de sorte que la fine nappe de
graisse liquide ‘frappe toujours  directement l'eau froide et ne vient
pas s'entasser sur des flocons déja formés.
Si la cristallisa-' o
"tion a lieu dans' de' Adgll\eléen:}ulsion
I'eau additionnée  de
glace, les blocs de Cuve de Cristallisation
glace sont placés au'
fond de la cuve ou on
les fixe de fac0J?.
quils ne' remontent S I — ¢
pas & la surface de
l'eau. Si elle a lieu
sur de l'eau refroi-
die artificiellement,
ce refroidissement Fig 4
est obtenu par, des.
serpentins  placés au fond de la cuve de cristallisation, serpentins
dans lesquels on faitcir~uler  de la saumure réfrigérante.

Matul~ation et solidification. -.,-On recueille le beurre cristallisé

a l'extrémité  de la cuve A.cristallisation en écrémant la surface de
- l'eau g~acée, soit & l'aide de raclettes spéciales & claire-voie, soit &
l'aide de toiles av~c lesquelles’ on rase la surface de l'eau. Il est

placé dans des wagonnets en bois a claire-voie, ou il continue a
-s'égoutier. Ces wagonnets sont placés dans des chambres de' matu-
ration maintenues aune température  de + 18° 2 +22° centigrades,
pendant 12 heures et quelquefois  plus. Pendant ces 12 heures, le
beurre  « mdrit » et son ardbme se développe. .

Lorsqu'on  estime que son ardme est su'ffisamment développé, on
le faitpasser  en chambre froide at 4 our  5°cent pour le refroidir
de facon q,ue sa consistance  devienne plus ferme et qu'on puisse le
malaxer plus facilement.

Salage et malaxage. ~ Le lendemain, le beurre est malaxé
dans une baratte-malaxeur a chariot de malaxage amovible qui ne
,sert que comme malaxeur. Pendant ce malaxage, on le lave si néces-

- saire, et on le sale. Le délaitage doit étre poussé suffisamment  pour

que le pourcentage  d'humidité soit .inférieur a 16 0/0" comme I'exige
la loi.



164 G. FUNTES ET L. THIVULLE.

Eluballage. ~ Il est ensuitt emballé. Quand il est emballé en
,cuvelles ou en caisses, la loi américaine exige 'que chague emballage
necontienne  pas moins de 10 livres (environ 4 kgf. ,530); mais si le
beurreest emballé en vrac, il doit porter 'asa surface, imprimés en
. creux, en leitres gothiques de dim-ensions détcrmi nées, les mots:
« Beurre régénéré)). Le" pains, qu'ils ~oient oylindriques, parallé-
lipipédiques  ou cubiques, pe, doivent pas peser moins d'une demi-
livre (O kgr. ,226-el~viron) et doivent égaleme-nt porter une empreinte
en creux, de dimensions  déterminées, des deux .mémes mots. _ ,

Les emballages extérieurs doivent ég'alementétre marqués  d'une
facon, apparente de deux cOtés, de fagon qU,e le beurre régénéré
soit distingué, tres nettement, lors de la vente, du' beurre ordinaire.

QUalité du produit obtenu,' - Le beurre régénéré ne se vend
que salé. Bien fabriqué, il ne 'se distingue qu'assez  difficilement des
beurres ordinaires, mais il-ne vaut jamais les beurres fins.

Rendements. -:- Théoriquement, il doit sortir ,de la fabrique du
beurre  régénéré autant de beurre qu'il en est entré. Pratiquement, il
se produit une petite perte pendant les diverses opérations, perte,’
qu'on est parveuu a réduire an minimum dans les installation-s
modernes.

METHOQE DE MICRODOSAGE
MANGANIMETRIQUE DU LACTOSE,
APPLICATION  Al) LAIT,

par G. FGUNTES et L. THIVULLE.
. (FIN)

'B) Défécation, --:'Nous nous sommes adressés a plusieurs agents.

a) L'acide tUflgstiqu~, qui sétait montré un excellent agent de
défécation pour le sang, s'est trouvé inapte a précipiter les graisses
du lait.

Nous avons dd y renoncer.

b) Uocide sullu™iqueest recommandable en ce sens' que le
filtrat est directement apte a servir au 'dosage du lactose.

Mais, ainsi nous que I'a montré notre maitre; M. le Professeur
n-Lo-,  son emploi est délicat. |l.est, en effet, exclusivement  actif



