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PETITES QUESTIONS ALIMENTAIRES

Petites ques‘{ions alimentaires

RAVITAILLEMENT DES TROUPES AMERICAINES.

Les Etats-Unis d’Amérique vont envoyer a leurs troupes
d’outre-mer du lait en boite. 1l sera aussi frais que si l'on
venait de le traire de la vache, grace a un nouveau procédé
de conservation, que le Journal de Montreur nous dévoile. Le
lait est mis en boite sans étre ni condensé, ni évaporé, et il
demeure frais pendant six mois, sans avoir besoin d’étre placé
dans des glacieres. Au surplus, son gott demeure celui du lait
du jour. — C’est le Dr Roy Graves, 64 ans, qui inventa ce
procédé pour le Département de I’agriculture des Ktats-Unis.
Il explique que sa méthode consiste a faire passer directement
le lait, de la vache dans la boite, sans jamais 'exposer & 'air.
LLa mise en boite s’opére dans une atmosphére de vapeur
exempte de bactéries, en étant soumis a une forte chaleur
pendant un bref instant. Cela détruit tous les organismes qui
pourraient causer des maladies, ainsi que les ferments qui
pourraient faire s’aigrir le lait, affirme le Dr Graves.

LA CONSERVATION DU LAIT PAR LE FROID AUX Etarts-Unis
D’ AMERIQUE

Le lait était un des derniers aliments qu’on n’étail pas
encore arrivé a conserver par le froid avec tout son parfum
et toute sa valeur nutritive. C’est chose faite aujourd’hui,
écrit Bruxelles-Medical. 11 s’agit seulement de le chaufler
d’abord jusqu’a 155° pendant 30 minutes ou jusqu'a 1700
pendant 1 minute pour I’homogénéiser et le concentrer a
1/, de son volume, ensuite on le glace dans des flacons qui peu-
vent étre conservés pendant 2 semaines dans un frigidaire
ordinaire, ou pendant 8 semaines a — 100°.

Déglacé et délayé avec une eau pure, il a le gout de lait
frais. Le lait glacé n’est pas encore mis en vente sur le marché
(avril 1951), mais il le sera bientot, car les compagnies laitieres
et les services de ravitaillement de Uarmée sont trés intéressés
par cette question. Cap. E.S.
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