M_i'se en bote

CETTE bonne vieille coutume des Amé-
ricains d'aller chercher tous les matins
leur lait sous leur porche pourra bientdt pren-
dre place dans les livres d'histoire et dans les
souvenirs. Si ce procédé de mise en boite du
lait frais, actuellement & I'essai dans une ferme
de I'Indiana s'avére une réussite, les ména-
gires pourront acheter leur lait en bolte 2
|"épicerie du coin, exactement ccmme elles
acgétmt actuellement leurs légumes en boites.
Il v a longtem u'on a essayé de mettre le
lait frais en bo te.%e nouveau procédé semble
étre la solution du probléme.

La nouvelle technique a donné des quantités
g'éf:ha?tﬂh}na de lait qui ont gardé Iﬂf saveur
- : e lait frais plusieurs mois aprés avoir été traits.
Mﬂ'&"ﬁﬂﬁﬂﬁhmhﬂﬂﬂm Le prﬂce{}ié est encore secret. En premier
le dossin indique 1o chemin du lait de la vache & 1a  lieu, le lait est produit avec un nombre de
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bactéries extraordinairement faible (moins de
500 par centimétre cube) et il circule de la
vache i la boite sans contact avec l'air. En
second lieu, un pasteuriseur instantané tue le
peu de bactéries qui restent sans donner le goGt
de lait réchauffé.

Par groupe de quatre, les vaches sont
traites dans une salle impéccable. Le lait est
amené par tuyaux dans un réservoir i vide
dans la salle de mise en bofte. Du réservoir,
le lait passe dans un homogénéiseur et un
nouveau pasteuriseur instantané o il est
chauffé i 88 degrés. Le pasteuriseur consiste
en deux chemises de vapeur entre lesquelles
le lait passe en un courant rapide et turbulent
pour empécher qu'il ne brile. Des rainures
spiralées dans le noyau provoquent la turbu-
lence. Un robinet de répartition renvoie le
lait dans le réservoir pour une nouvelle
pasteurisation, si, pour une raison quelconque,
la température n'était pas été assez élevée.

Aprés refroidissement, le lait arrive par
tuyau dans la machine de mise en boite. Une
pression d'azote & l'intérieur du réservoir de
remplissage et de la chambre de mise en boite
chasse tout air du lait. Aprés une derniére
stérilisation en boite, le lait peut &tre stocké
4 la température de la piéce.

Bien que le systéme ne soit pas encore au
point pour la production .mmmerciale. ce
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procédé a fourni aux essais du lait qui a garde
sa saveur de lait frais aprés plusieurs mois.
Les grosses inconnues sont encore les meil-
letires températures de préchauffage et de
stérilisation.

Comme le lait doit étre porté a haute tem-
pérature afin de pouvoir étre conservé, le
probléme consiste & faire cette opération sans
lui enlever son godt délicat.

La machine d'essai de mize en bolte fournie
par la Compagnie Continentale des boites
de conserve, stérilise celles-ci et leurs cou-
vercles dans l'eau bouillante avant de les
amener dans les chambres de remplissage.
C'est 13, le procédé normal d'asepsie pour les
boites de conserve. Le probléme de la mise
en boite consiste 4 déterminer le revétement
intérieur de la bofite de fagon 4 ce que le gotit
de 1"étain ne scit pas donné au lait, -

Ces problémes peuveat étre rézolus. Quand
ce procédé deviendra ccmimercial, vous pour-
rez acheter & 'occasion du lait frais & |'étalage.
Les problémes de distribution seront sim-
plifiés, car le lait en boite pourra étre manipulé
comme n'importe quel autre aliment en con-
serve. Au moment de vous en Servir, vous
mettez la boite i rafraichir dans la glaciére
et le lait que vous verzez vous paraltra, tant
4 la vue qu'au goflt, comme le lait que vous
allez chercher a la ferme.
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