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L’Industrie laitiere du Congo belge
et du Ruanda-Urundi

par

A. BAL,
Ingénieur Agronome A.l.Gx.

La production laitiere du Congo Belge et du Ruanda-Urundi ne
s'est jusqu'a présent pas développée au méme rythme que les autres
productions agricoles et, notamment, que les produits végétaux d’ex-
portation.

Plusieurs raisons peuvent étre invoquées résultant toutes du fait
que les circonstances et le milieu y sont moins favorables que dans
les pays tempérés : bétail indigéne peu productif, milieu naturel
infesté d'épizooties, alimentation défectueuse, dissémination de la
production laitiére, récolte aseptique du lait difficile & obtenir, manque
de transport frigorifique ou solution de continuité dans ses chaines.

BUT ET AVENIR D’UNE INDUSTRIE LAITIERE.

Le but principal d'une industrie laitiére a la Colonie est la parti-
cipation a I'augmentation des ressources alimentaires économiques, et
ce au bénéfice de toutes les populations.

La Commission Technique de I'Organisation d'Hygiéne de la
S.D.N. estimait que le lait doit fournir de 75 & 100 % des calories
nécessaires pendant les deux premiéres années de la vie, 50 % entre
la troisitme et la cinquiéme année et 25 % jusqu'a la puberté.

Récemment, le Congrés International de Laiterie de Stockholm
(1949) s’est, dans sa section tropicale, fortement préoccupé du pro-
bléme de la fourniture en tous lieux, & un prix intéressant, d'un lait
hygiénique destiné a satisfaire aux besoins des populations euro-
péennes et indigénes.

Enfin, le Plan Décennal pour le Développement Economique et
Social du Congo Belge insiste sur la nécessité de développer I’élevage
bovin et attire spécialement I'attention sur la production laitiére, parce
que celle-ci constitue une source économique de protéines de premiére
valeur pour l'alimentation humaine, protéines de qualité supérieure i
celles des autres aliments d'origine animale.
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Actuellement, les besoins annuels de la Colonie sont d'environ
15 millions de litres de lait frais, 1.500 tonnes de beurre et 500 tonnes
de fromage, soit environ 55 millions de litres de lait brut.

La production locale satisfait 25 9% de ces besoins et les pro-
duits frais et conservés importés en 1949, d'une valeur de 10l mil-
lions 590.000 francs, couvrent les 75 autres pour-cent.

Dans I'évaluation des besoins, il faut tenir compte de ce que
I'accroissement constant de la consommation dépasse sensiblement

Photo Van den Berge Photo Van den Berge

F1c. 1. F16. 2.
Région d’'Aru (Ituri). Taureau Bahema.

Taureau Lugwaret.

les faibles augmentations de production enregistrées annuellement et
aussi d'une consommation par les indigénes de plus en plus impor-
tante de produits laitiers divers.

On peut considérer comme certain que la Colonie est susceptible
d’absorber immédiatement une quantité de produits laitiers trés supé-
rieure a celle disponible actuellement et, de plus, ses besoins augmen-
teront sensiblement au cours des prochaines années.

LA PRODUCTION LAITIERE ACTUELLE.

L'exploitation du bétail en vue de la production laitiére se pra-
tiqgue dans 1'Est de la Colonie.

Actuellement, a l'exception du Katanga, qui pour la production
laitiere n'entretient que du bétail importé de premiére valeur, pro-
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priété de non-indigénes, I'lturi, le Kivu et le Ruanda-Urundi sont
peuplés de 350.000 tétes de races locales.

Dans I'lturi et dans le Nord du Kivu, du bétail laitier de races
européennes a été introduit et des élevages dirigés par des colons sem-
blent se développer favorablement. Les travaux expérimentaux et

Photo Van den Berge
Fic. 3.

La traite du matin dans une ferme
de la région de Mahagi (Ituri).

Photo Van den Berge
FiG. 4.

Beeuf Bahema.

pratiques de la Station de I'INEAc & Nioka (lturi) contribuent a ce
développement, lequel est également facilité, dans le Nord du Kivu,
par la trés faible densité de bétail indigéne, principal responsable des
infestations primaires. Ces troupeaux, formés de Friesland, de Jersey
et de croisements divers, sont en cours de spécialisation.
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En général et jusqu'a présent, les races indigénes ne semblent
pas avoir de caractéres laitiers nettement affirmés; exploitées par leurs
propriétaires, leur production est de quelques litres de lait par jour:
ce lait est trés riche en graisse butyrique; les vaches tarissent rapide-
ment.

Le systéeme d’exploitation du bétail par les indigénes est pure-
ment extensif; suivant les saisons, les bétes sont trainées de paturages
de colline en marais, se nourrissant d'herbes pauvres et ligneuses:
aucun supplément alimentaire n'est jamais distribué a ce bétail.

Pour I'indigéne du Kivu, de I'lturi ou du Ruanda-Urundi, la vache
a surtout une valeur sociale et ses qualités économiques n'ont guére
été appréciées jusqu'a ce jour, ce qui explique le nombre de non-
valeurs entretenues inutilement. (Voir I'étude du D" Guyaux, Vétéri-
naire Provincial : Considérations sur I’Elevage Bovin dans les Cheffe-
ries Bashi.)

L’expérience a montré que le rendement laitier de ce bétail peut,
dans une certaine proportion, étre amélioré, par sélection, par une
alimentation mieux équilibrée et plus riche, par des soins d'hygiéne
et des méthodes d'élevage plus économiques.

Dans son état actuel, I'exploitation de ce cheptel, en tant que
bétail laitier, doit étre prudente, afin de ne pas compromettre par des
prélévements exagérés de lait I'élevage du jeune bétail.

C’est au perfectionnement des aptitudes, par sélection ou croise-
ment, a 1'élimination progressive des non-valeurs, a I'amélioration des
conditions sanitaires et de I'alimentation que tend l'action du Service
de I'Agriculture et du Service Vétérinaire du Gouvernement.

LES LAITERIES EXISTANTES.

Pour répondre aux besoins en produits laitiers de la population
européenne de la Colonie, une industrie laitiére s'est créée durant la
derniére guerre. Elle s’est adaptée aux faibles livraisons individuelles
et & la dissémination du cheptel.

Postes d’achat de lait.

Le lait est apporté aux postes d’achat de lait; ces postes, répartis
dans la brousse, sont installés prés des endroits ou vivent habituelle-
ment les troupeaux.

Pour ces apports, les indigénes se servent de bouteilles; celles-ci
sont lavées aux postes d'achat et rendues journellement aux fournis-
seurs.

Lorsque la réception du lait est terminée, il est transporté a dos
d’homme 4 un centre d'écrémage ou a une laiterie centrale.

Le réseau des postes d'achat constitue la zone de récolte de la
laiterie; ces zones ne sont pas protégées et une politique personnelle
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maladroite vis-a-vis des pasteurs ou une décision de chefs ou notables
peut contrecarrer les espérances d'apports de lait.

En général, les installations de transformation de lait indigéne
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Postes d’achat de lait. 1 8 9 6 q
~

sont assez rudimentaires, du fait des petites quantités a traiter; on
peut qualifier d'importante une laiterie qui achéte aux indigénes, par
I'intermédiaire de quelques postes d’achat, une moyenne journaliére

de 500 litres.

Spéculant sur l'augmentation de la production laitiére devant
résulter du programme d'amélioration de I'élevage, des laiteries
coopératives indigénes se sont installées; au fur et 3 mesure de 1'évo-
lution, elles joueront, en plus du rdle d’industries transformatrices.

un réle éducatif et, en méme temps, deviendront des coopératives
d’achat et de vente.

18968
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Au Katanga, la laiterie du Comité Spécial du Katanga a Elisabeth-
ville traite la production de ses coopérateurs; la qualité de ses pro-
duits prouve que l'on peut a la Colonie, en utilisant du lait sain et

Photo Van den Berge

Photo Van den Berge Photo Van den Berge
Fi1c. 8, 9 et 10.
Importantes laiteries de colons en Urundi.

en le traitant correctement, atteindre facilement la qualité de produits
laitiers réputés.

LES NORMES DU LAIT DU BETAIL INDIGENE,

Le lait produit & Ja Colonie par le bétail indigéne, de méme que
ses variations qualitatives et quantitatives au cours de la lactation,
sont encore mal connues.

Les études en vue de l'obtention de normes relatives a sa den-
sité, sa teneur en matiére grasse et en ses autres constituants se pour~
suivent et il serait prématuré de tirer dés maintenant des conclusions

18971 18972
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définitives des travaux effectués jusqu'a présent. On peut affirmer
que les normes du contrdle laitier européen sont pour la plupart
inapplicables au lait du bétail indigéne, que sa teneur en graisse buty-
rique est trés élevée et que son acidité initiale est supérieure a celle
des laits de 1'Ouest européen.

Au Kivu, suite a l'installation de la laiterie de Kabare, dans les
environs de Costermansville, un programme de travaux expérimentaux
pour la connaissance et le contréle du lait a été arrété comme suit -

A.-— A la laiterie et dans ses postes d’achat :

échantillonnage :
prélévements aseptiques;

précautions pour la conservation du lait entre |'échantillon-
nage et l'analyse.

B. — A la laiterie centrale :
établissement des fiches;
analyses élémentaires :
appréciation générale (couleur, odeur, saveur);
lactofiltration;
densité;
acidité;

graisse butyrique.

C. — Au laboratoire de chimie :

dosage du calcium, du lactose, de la caséine;

mise au point d'une formule valable de la constante molécu-
laire simplifiée.

D. — Au laboratoire d’hygiéne :

réductase microbienne;
lactofermentation;

.
numération des germes totaux;
colimétrie;

recherche des germes pathogénes.

La poursuite de ce programme pendant une année permettra de
tirer des premiéres conclusions sur les variations de la teneur du lait
en ses éléments principaux et ce pendant une révolution de saisons.

Ces travaux devont se poursuivre pendant une durée minimum
de trois ans et le programme proposé sera complété ou modifié a la
lumiére des premiéres conclusions.
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INSTALLATION DE NOUVELLES LAITERIES
ET APPROVISIONNEMENT EN LAIT.

L article 4 de I'Ordonnance n° 227/Vét. du 20 juillet 1943 stipule
que « I'ouverture d'une laiterie est soumise a une licence préalable
d'exploitation délivrée gratuitement par |'Administrateur Territorial.
sur avis conforme d'un Médecin Vétérinaire de la Colonie ».

Cette licence est accordée lorsque les installations répondent aux
conditions d'hygiéne exigées, c'est-a-dire locaux suffisamment spa-
cieux, murs en matériaux durs ou chaulés, pavement imperméable
et lisse, approvisionnement en eau potable, écoulement des eaux rési-
duaires, etc.

De plus, I'octroi de cette licence est subordonné a la capacité
laitiere du bétail vivant habituellement dans la région; cette condition
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n'est pas exigée des exploitants désirant traiter le lait de leur propre
bétail.

La quantité de lait disponible pour la laiterie est, dans une région,
proportionnelle a la productivité du bétail y vivant et a sa densité.

Pour évaluer cette quantité, il faut tenir compte des prélévements
effectués par les producteurs pour leur propre consommation et des
besoins de I'élevage du jeune bétail.

L'éiendue de la zone de récolte est limitée par le temps maximum
de portage que peut supporter sans altération dommageable le lait
acheté.

Si seule la fabrication du beurre est envisagée, |'entremise de
postes d'écrémage entre les postes d'achat et la laiterie centrale per-
met d'étendre quelque peu la zone de récolte.

o) A P : ,
Le transport automobile ne peut étre eéconomiquement prevu,

sauf dans certaines situations privilégiées, tel l'approvisionnement

journalier en lait frais d'un centre important de consommation.

Dans le cas du traitement de la production laitiére de bétail amé-
lioré, les quantités de lait ou de créme destinées a la laiterie peuvent
étre importantes et le transport automobile s'imposera pour assurer
la livraison de ces produits en bon état de fraicheur.

Lorsque le volume des livraisons d’'une seule zone de bétail

indigéne ou de la production d'un seul élevage ne justifie pas une
installation de laiterie équipée de la pasteurisation, de la réfrigéra-
tion, etc., il est souhaitable, pour obtenir des produits de qualité
constante, de grouper les productions individuelles d'une région. Sui-
vant |'économie laitiére locale, différents systémes d’association de
producteurs peuvent étre envisagés :

1° La centrale de vente de beurre, qui dispose d’une installation
frigorifique permettant la préparation d'eau glacée et |'entreposage
du beurre en chambre froide. Le beurre y est recu en vrac, lavé a
I'eau glacée, trié, salé ou non; les qualités identiques sont mélangées,
emballées mécaniquement et expédiées aux acheteurs ou stockées en
frigo.

2" La crémerie coopérative recevant journellement la créme des
producteurs, laquelle est achetée a un prix en rapport avec sa teneur
. . , .
en graisse butyrique et son état de fraicheur.

La créme est pasteurisée et barattée et le babeurre est valorisé
par un élevage de porcs ou par préparation d'aliments de régime.

3° La laiterie coopérative, qui achéte le lait ou la créme, suivant
la facilité des fournisseurs, et, aprés traitement, les transforme en pro-
duits laitiers de qualité et valorise au mieux les sous-produits.
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Il est certain que la crémerie ou la laiterie coopérative produira
un beurre de qualité trés supérieure au beurre non pasteurisé de la
simple coopérative de vente.

RECOLTE D’UN LAIT SAIN ET SON TRAITEMENT.

Pour concurrencer efficacement les importations de produits lai-
tiers étrangers, il est nécessaire que les produits locaux soient moins
cotiteux et de qualité au moins égale.

La qualité s'obtiendra par la perfection de la fabrication et les
prix intéressants pour les consommateurs, comme pour les fabricants
par la valorisation la plus compléte des sous-produits. Ces conditions
ne peuvent étre obtenues que dans des laiteries convenablement équi-
pées, disposant d'un personnel spécialisé et ayant une influence indis-
cutée sur leurs fournisseurs de lait.

Comme dans toutes les industries de transformation, la qualité des
produits fabriqués dépend de la qualité de la matiére premiére et du
traitement appliqué.

Cing grands principes président a |'obtention d'un lait sain :

I° Des vaches saines st propres.

2° Des travailleurs propres et sains pour la manipulation.

3° L’utilisation d'ustensiles propres et stériles.

4° Le refroidissement prompt et profond du lait.

5° Son transport rapide, a l'abri des sources de contamination et

de ia chaleur, suivi d'un traitement immédiat et efficace.

L’application par les producteurs de lait des pays civilisés des
principes énumérés ci-dessus s'obtient souvent avec difficultés; il ne
peut en étre autrement a la Colonie.

Lorsque le lait n'est pas trait dans une étable contrélée et est
acheté aux producteurs indigénes, sa qualité est toujours douteuse.
Cependant. le propriétaire d’une laiterie peut, par son influence sur
les pasteurs et aidé de moniteurs laitiers indigénes, obtenir des résul-
tats trés satisfaisants.

Les conditions de climat et d’hygiéne de la Colonie nécessitent
pour la manipulation et le traitement du lait la mise en ceuvre de
moyens offrant le plus de garanties quant a leur propreté et a leur
efficacité.

La traite hygiénique doit étre suivie :

1° A I'achat ou a la réception du lait, par le contréle de la pro-
preté, de l'acidité et du mouillage, la mise en récipients stériles et le
maintien a basse température.

2" Par un transport rapide au centre de traitement.
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Plus que les contingences économiques, la qualité du lait fourni
doit guider le choix des produits & fabriquer. Les laits destinés soit a
la vente comme lait de consommation, soit 4 la fromagerie seront les
plus propres et les plus frais; tandis que les laits de seconde qualité
seront immédiatement écrémés pour la fabrication du beurre.

La pasteurisation du lait et de la créme est un traitement néces-
saire a appliquer pour obtenir des produits de qualité constante et a
longue période de conservation.

BATIMENT ET MATERIEL.

Lle choix de l'emplacement pour l'érection d'une laiterie mérite
le plus d’attention.

Il sera au centre d'une zone de récolte pour éviter le maximum
de portage, et assurer un approvionnement rapide.

Les batiments seront abrités du soleil et isolés des mauvaises
odeurs, & une distance suffisante d’habitation indigéne et situés de
telle facon que les vents dominants de la région n'y apportent pas l'air
vicié d’endroits insalubres; ils seront, si possible, a proximité immé-
diate d'une route carrossable.

Le terrain sur lequel sera construit le batiment sera fermé et se
prétera facilement a 1'écoulement des eaux résiduaires.-

L’approvisionnement en eau propre et froide, a discrétion en toute
saison et en charge sur l'installation est une nécessité absolue.

La qualité de I'eau étant un des principaux facteurs contribuant a
la qualité des produits fabriqués, nous y consacrerons ci-aprés une
étude spéciale.

Le batiment abritant les installations sera concu pour la plus
grande facilité des services et de la surveillance et la réduction de la
main-d ceuvre.

L’éclairage et l'aération présideront en maitres, les murs seront
suffisamment épais pour remédier aux influences climatiques.

Le matériel a installer dépend de la quantité de lait ou de créme a
traiter journellement, de la nature et de la qualité des produits a fabri-
quer et du traitement que |'on désire appliquer : réfrigération des pro-
duits recus, pasteurisation, etc.

Certaines conditions relatives a la composition des alliages de mé-
taux en contact avec les produits alimentaires et aux emballages sont
exigées par les ordonnances des |7 octobre 1911 et 18 juillet 1936.

Avant de procéder a des achats de matériel il sera nécessaire d’exa-
miner ses possibilités d'emploi et son rendement dans les conditions
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précisées : force motrice disponible, qualité, quantité et pression de
I'eau, facilité de transport, de montage et d’entretien.

L’emploi de l'acier inoxydable pour les parties en contact avec
les produits laitiers est recommandé étant donné les difficultés d’éta-
mage a la Colonie.

Si une installation frigorifique est prévue, la facilité d'approvision-
nement en liquide réfrigérant est a examiner.

L’EAU EN LAITERIE.

Cette question, étant donné son importance, mérite un examen
spécial car les qualités de I'eau contribuent pour une bonne part a la
qualité du beurre; la négliger risquerait de s'exposer a de sérieux
déboires.

La qualité d’une eau, pour la laiterie, dépend de sa pureté et de sa
température.

1. — Pureté.

Que ce soit pour le lavage des ustensiles et des appareils, des bou-
teilles a lait ou du beurre, bref, pour tout usage en laiterie, 1'eau doit
étre aussi pure que possible.

Cette pureté est appréciée chimiquement par le dosage des élé-
ments en solution et bactériologiquement par le dénombrement des
microorganismes contenus dans une certaine quantité.

L'eau doit avoir une réaction voisine de la neutralité, elle ne peut
étre souillée par des matiéres organiques en suspension colloidales.

Une eau chimiquement acceptable doit étre bactériologiquement
pure.

La pureté bactériologique revét une trés grande importance; c'est
elle qui conditionne la potabilité de I'eau; elles est habituellement
appréciée par la teneur en colibacilles.

Le colibacille (Escherichia coli) est un héte normal de I'intestin
de I'homme et des animaux; sa présence dans l'eau atteste la souil-
lure de celle-ci par des matiéres fécales.

Ces derniéres peuvent propager de dangereuses épidémies telles
les typho-paratyphoses, la poliomyélite, la dysenterie, etc. L'ordon-
nance n° 227/Vét. du 20 juillet 1943 sur la préparation et le commerce
de produits et sous-produits de l'industrie laitiére exige que chaque
laiterie puisse justifier 4 tout moment d'un approvisionnement en eau
potable, indemne de germes pathogénes, ne renfermant pas plus de
1.000 germes banaux par centimétre cube et ne contenant aucun coli-
bacille dans 50 centimétres cubes.
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Au Kivu et au Ruanda-Urundi, les analyses de certains échantil-
lons d’eau de laiteries, prélevés aseptiquement, soit dans des canaux
ou des sources cimentées ou non, soit filtrées sur sable et charbon de
bois, ont révélé la présence de 100 a 300 colibacilles par centimétre
cube et de germes banaux innombrables.

Ces eaux sont donc polluées et ne devraient pas étre employées
telles, ni pour le lavage des récipients a lait et de I'appareillage en
contact avec le lait, ni encore moins pour le lavage du beurre.

Nonobstant les risques de propagation d’épidémies par des pro-
duits laitiers ayant eu des contacts directs ou indirects avec des eaux
polluées, celles-ci constituent un empéchement certain a |'obtention
de beurre et de fromage de bonne qualité et de conservation facile.

La ot I'eau n'est pas potable, il faut donc préalablement la puri-
fier. La filtration de I'eau a travers des bougies de porcelaine est un
moyen efficace d'épuration, a condition que le filtre soit fréquemment
nettoyé et désinfecté; I'ébullition de I'eau en est un autre.

Ces systemes sont applicables sans difficulté a quelques litres
d’eau; pratiquement, lorsque I'on doit en utiliser une certaine quan-
tité, il est nécessaire de recourir soit aux filtres de sable, soit aux
moyens chimiques d’épuration ou a ces deux moyens combinés.

L’épuration bactériologique a l'aide d'un filtre de sable peut étre
obtenue dans certaines conditions, mais son fonctionnement dans ce
but exige une certaine préparation et des soins.

Pour n'encourir aucun risque et obtenir un rendement certain,
il est préférable de limiter le role de ce filtre a 1'élimination des ma-
tieres en suspension dans l'eau et d'employer certains produits chi-
miques pour la destruction des microorganismes.

Les dérivés chlorés tels qu'on en trouve actuellement dans le
commerce purifient efficacement 1'eau préalablement filtrée.

Théoriquement, la quantité de chlore libre doit varier avec la
teneur en matiéres organiques de l'eau; en général, une dose de
0.004 a 0,008 gramme de chlore libre par litre d'eau suffit, soit 4 a
8 grammes par métre cube.

Ce chlore peut étre fourni par :

I'Hypochlorite de Calcium ou Chlorure de Chaux :
contient environ 32| grammes de chlore par kg;
quantité a utiliser : 12 3 24 grammes par métre cube;
I'Hypochlorite de Soude ou Eau de [avel :

quantité a utiliser : 5 a 6 litres par métre cube d'eau;

I'Halazone (acide para-sulfonedichloramibenzoique) :

quantité a utiliser : 4 3 8 grammes par métre cube;
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la Chloramine T :
teneur en chlore libre : 11,5 a 13 % du poids.

quantité théorique a utiliser : 34,5 a 70 grammes par meétre cube;

la Dichloramine T :

teneur en chlore libre : 28 a 30 % du poids,

quantité a utiliser : 13,3 2 27 grammes par métre cube.

Pour i'utilisation de ces antiseptiques, il est nécessaire de prépa-
rer une premiére solution ayant une concentration telle qu'un centi-
métre cube aseptise un litre d'eau, c’est-a-dire que la solution concen-

trée doit contenir par litre environ :

20 grammes d hypochlorite de calcium.
ou 8 grammes d'halazone,
ou 60 grammes de chloramine T,
ou 25 grammes de dichloramine T.

Cette solution doit étre conservée en bouteilles bouchées et a
I'abri de la lumiére.

Connaissant la quantité d’eau journellement nécessaire, il suffira
pour l'addition de la solution, de se servir d'un récipient quelconque
contenant autant de centimeétres cubes qu'il y a de litres d'eau a
traiter.

Des essais de désinfection de l'eau ont été réalisés dans une

exploitation laitiere du Kivu.

L’eau, apres filtration sur sable et charbon de bois, contenait
1.500 coiibacilles par litre.

Toute 1'eau employée dans cette laiterie fut, une demi-heure avant
son emploi, aseptisée a l'aide d'une solution de chloramine T a la dose
de 60 grammes par métre cube.

La baratte et tous les ustensiles venant en contact avec la créme
ou le beurre, de méme que les papiers pour I'emballage furent lavés
a l'aide de cette eau:; celle-ci servit également au lavage du beurre.
Des analyses de ce beurre ont démontré que dans ce cas la dose em
ployée était suffisante puisque, aprés trois jours de conservation, le
beurre contenait zéro colibacille par kg et aucun gofit de chlore n'ap-
paraissait.

Etant donné les circonstances dans lequelles les produits laitiers
sont fabriqués, il serait nécessaire que toutes les laiteries considérent
que la pureté de leurs eaux peut étre améliorée et qu'elles la désinfec-
tent systématiquement sans se préoccuper de leur teneur initiale en

microorganismes.
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2. — Température.

La température de l'eau constitue un facteur qui influence plus
spécialement la qualité du beurre.

Lorsque I'on gofite des beurres frais, fabriqués depuis moins de
deux heures, la majorité semble étre excellents.

Aprés quelques jours, il n'en est plus de méme, leur qualité a
décru; si, 2 ce moment, on procéde a des dosages dhumidité, on
remarque que ce sont, pour la plupart, des échantillons ayant des
teneurs élevées en eau qui ont perdu le plus de leur saveur primitive.

La teneur en humidité du beurre a une influence certaine sur son
aptitude a la conservation.

Avant d'étudier le processus de cette influence, il est intéressant
de se rappeler que le beurre est composé :

1° De globules de graisse agglomérés par l'effet du barattage,
celui-ci ayant neutralisé leur tension superficielle.

2° D’eau.
3° D’éléments divers habituellement appelés non-gras, tels du
lactose, de la caséine et des sels.

Mentionnons également, en doses infinitésimales, des diastases et
des vitamines,

En plus des é!éments physiquement dosables, il faut compter sur
la présence de germes microbiens divers, parmi lesquels il en est de
nuisib'es; ces germes peuvent provenir de la matiére premiére, d'us-
tensi.es mal lavés, d'eau de lavage contaminée, etc...

Le beurre étant une émulsion d’eau dans un corps gras, celle-ci
est uniformément répandue dans toute la masse; comme cette eau
émulsionnée contient des él4ments du non-gras et les germes micro-
biens, la plus grande part de responsabiiité concernant la perte de
qualité du beurre lui est imputable.

L’intervention d'un agent extérieur, tel que la température, provo-
quera dans le complexe beurre des réactions chimiques et des multi-
plications microbiennes desquelles résultera la formation de produits
indésirables donnant des gofits particuliers.

La rapidité avec laquelle ces goiits se développeront dépendra de
la température et sera proportionnelle au pourcentage de non-gras et
au nombre initial de germes.

Le beurre est une substance dont la stabilité est trés précaire et,
puisque la plupart des causes détruisant ses qualités premiéres se
trouvent dans son eau, il est logique d'en extraire le plus possible,
afin d’obtenir finalement un beurre contenant un minimum de non-
gras et de germes.
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La loi congolaise exige une teneur en matiére grasse de 82 %
minimum; c’est-a-dire que le beurre doit contenir au maximum 17 %
d'eau, si on admet une teneur moyenne en non-gras de | %. Le
Dairy Industry Act de I'Union Sud-Africaine limite la teneur en eau
alée %.

La teneur du beurre en humidité dépend de la température du
barattage de la créme et de la température de '’eau de lavage du
beurre.

Etant donné que la graisse butyrique entre en fusion a partir de
22 a 23° C, il est compréhensible que le beurre formé aux environs de
cette température sera saturé d'eau en émulsion. Le beurre provenant
de crémes barattées aux environs de 18° C apparaitra en gros gru-
meaux, mous, difficiles a délaiter et a laver, contenant beaucoup
d’eau qu'il ne sera pas possible d’éliminer méme par lavage a I'eau
glacée; ces grumeaux de beurre s’aggloméreront au mouvement de la
baratte et le lait battu ne pourra en étre convenablement extrait.

Si la créme est barattée a une température de 13 a 15°C, le beurre
apparaitra en petits grains fermes et secs, a surface nette. La grosseur
idéale de ceux-ci est celle de grains de riz.

Ce beurre sera facile a délaiter et a laver, il contiendra un mi-
nimum d’eau.

Quant a la température de 'eau de lavage du beurre, il est évi-
dent qu’elle ne peut étre supérieure a celle du barattage, il est préfé-
rable qu'elle soit de un ou deux degrés inférieure. Le lavage des grains
de beurre par une eau a une température de 12° C provoquera une
rétraction de ceux-ci, il en résultera une expulsion de sérum suivie de
leur durcissement et leur surface se lavera facilement.

De ce qui précéde, que ce soit pour refroidir la créme ou pour
laver le beurre, il se congoit que la disposition d'eau a une tempéra-
ture d’environ 12° est nécessaire pour fabriquer du beurre a faible
teneur en humidité.

Si I'on peut employer de I'eau naturellement froide, il n'y a aucune
difficulté spéciale.

Dans certains cas trés rares cependant, il est possible, aux dernié-
res heures de la nuit, de trouver de I'eau a 13 ou 14° C; il faut pendant
ces heures procéder a la fabrication du beurre.

Si I'on ne dispose pas d’eau naturellement froide, I'installation
d'une source artificielle de froid est a envisager, celle-ci consistera en
un compresseur pour gaz frigorifique actionné par une force mécanique
quelconque. Le fluide comprimé pourrait s'évaporer directement dans
un réfrigérant sur lequel la créme ou I'eau a refroidir ruissellera.

Une petite chambre isothermique pour la conservation du beurre
pourrait également étre alimentée en froid par ce méme compresseur.

L'importance d’une telle installation dépend principalement des
guantités a refroidir; une étude est nécessaire pour chaque situation.
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LE CONTROLE DES PRODUITS LAITIERS.

La législation en vigueur au Congo belge est constituée par le
décret du 26 juillet 1910 sur la fabrication et le commerce des denrées
alimentaires et par I'ordonnance 227/Vét. du 20 juillet 1943 relative
a la préparation et au commerce des produits et sous-produits de
I'industrie laitiére, de la margarine et des graisses alimentaires. Celle-
ci a adopté pour ses définitions de produits les bases suivantes :

poids spécifique a 15° C. 1,028 moyenne
Lait entier graisse 2,7 % minimum
résidu sec 10,7 % »
Créme graisse 20 % »
Beurre graisse 82 % »

La législation ne fixe pas de qualités différentes pour le beurre;
cependant elle prescrit que le beurre contenant moins de 82 % de
matiere grasse soit vendu sous l'appellation « Beurre Laiteux ».

L'addition au beurre d'un composé de bore dans la proportion
maximum de |/2 % du poids, est autorisée. a condition d'en signaler
I'usage par notification sur I'emballage.

Un essai de contréle de qualité des beurres fut tenté, mais il ne
put pour diverses raisons étre appliqué réguliérement.

Actuellement, des agronomes du Gouvernement spécialisés en
industries jaitiéres et agissant en collaboration avec le Service Vétéri-
naire et les laboratoires, ont pour mission d'aider techniquement les
laiteries, de contréler la qualité des apports de lait et des produits fa-
briqués et, en méme temps collaborent a 1'établissement des normes
du lait du bétail indigéne.

RESULTATS D'ANALYSE DE CONTROLE.

Analyses bactériologiques de produits de U'lturi, du Kivu
et du Ruanda-Urundi.

l Colis | Germes par
Dates | Nature du produit % cm?® ou par Autres
gramme
13/5/1947 |Eau de filtre . . . . . ‘ 2000 600 |
Lait . . . . . . . . . 1500 —
Créme . . . . . . . 1500 ‘ — |
7/6/1947 Eau de filtre . . . . . 1500 { — |
Eau de source . . . . - 2000 I — ‘
Eau de « race » . . . . 2000 | — I
Créme . . . . . . . . 1000 | — | Quelques
Beurre de x . . . . . . — ! 14.360 1 Leucocytes
Beurre dey . . . . . — | 830.000 Idem
Beurre de 2z o — { 13.360 Idem
Ferment Lo 1500 i —
. . in.
30/3/1948 | Eau source cimentée . .  + 4000 | nombrables
Eau source non cimentée . + 4000 [ idem ]
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Ces résultats sont suffisamment explicites et démontrent la néces-
sité du contrdle des produits, en méme temps que |'amélioration des
installalions.

ANALYSES PHYSIQUES ET CHIMIQUES DE BEURRE.

Echantillons nes

1 | 2 3 4
Humidite . . . . . . . 118 % 190 % 19,18 % 1401 %
Insoluble dans l'éther . . 1,88 % 108 % | 166 % 333 %
Caséine A Lo 0,287 % 046 % 051 % 048 %
Cendres Lo 092 % 0,066 % = 0,041 % 0,08 %
Indice de réfraction 40°. - 1,4533 1,4517 1,4520 1,4533
Degré butyro-réfractométr. | 41,30 39,03 | 3945 41,30
Indice de Meissl. . . . .| 2435 | — | -— 22,28
Indice de Polenske. . . . 2,63 — I — 2,72
Acidité 15 cnl‘;(}’gﬁr 292 | 29 44
Lactose A, — 0,545 % 1,103 % 2,1 %
Indice de saponification . — 184,42 | 185,83 —

Dans ces analyses effectuées sur des échantillons de beurre non
falsifiés, on remarque le faible indice de Meissl et la forte teneur en
acides volatils insolubles (indice de Polenske) qui permettraient de
suspecter la fraude par addition de graisses d'autres provenances.

La pénurie quasi permanente de produits laitiers de fabrication
locale facilite I'écoulement de beurre et de fromage de qualité mé-
diocre; les produits importés ne peuvent, par suite de leur prix de vente
élevé, concurrencer les produits locaux.

Cependant, le transport de ceux-ci s'effectue souvent dans de
mauvaises conditions et le consommateur éloigné d'un centre de pro-
duction donne évidemment sa préférence aux produits qui lui par-
viennent dans le meilleur état, c’est-a-dire aux produits le plus soi-
gneusement fabriqués. Ceux de mauvaise conservation, qui doivent
étre consommés immédiatement, sont écoulés a proximité des cen-
tres de production.

Il est probable que dans un proche avenir, a la lumiére de I'ex-
périence acquise au sujet des constituants des produits locaux et de
leur traitement a la Colonie, la législation actuellement en vigueur sera
renforcée.

Modifiée dans ce sens, elle provoquera une sélection parmi les
fabricants et encouragera les meilleurs a s’équiper de matériel permet-
tant le traitement rationnel des produits. Il en résultera une trés nette
amélioration de la qualité de ceux-ci.

Costermansville, le 12 avril 1951.
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SAMENVATTING

De Zuivelnijverheid in Belgisch-Congo en in Ruanda-Urundi.

De ontwikkeling van het zuivelbedrijf is ver ten achter gebleven
op die van de ecigenlijke landbouw, en dit uit hoofde van allerlei
omstandigheden, die de melkvechouderij ongunstig beinvloeden. Noch-
tans, de Congolese zuivelnijverheid is geroepen om in grote mate bij
te dragen tot een gezonde economische voeding van de bevolking.
Thans worden slechts 25 % van de behoeften der Kolonie gedekt door
plaatselijke voortbrengst, de rest door invoer, terwijl het verbruik nog
aanzienlijk kan stijgen, vooral in inlands midden.

Het melkvee wordt thans vooral in het oosten gehouden. Met
uitzondering van Katanga, waar het melkvee der kolonisten bestaat
uit hoogproducticve ingevoerde rassen, is de overige melkvee-
stapel in Ituri, Kivu en Ruanda-Urundi hoofdzakelijk samengesteld uit
inlandse rassen, soms gekruist met ingevoerde. Daar het inlandse vee
cerder een sociale waarde heeft, worden zijn economische eigenschab-
pen minder in aanmerking genomen, zodat het procent waardeloze
stuks zeer hoog blijft. Bij de Europeanen daarentegen blijkt de melk-
vechouderij goed vooruit te gaan.

Tijdens de jongste oorlog is de zuivelnijverheid geleidelijk ont-
staan. Zij werd aangepast aan de lage individuele melkleveringen en
aan de grote verspreiding van de veestapel. De inlanders van een be-
paalde zone brengen de melk in flessen naar de aankoopposten, van-
waar de melk gedragen wordt naar een melkerij. Een melkerij met een
dagelijks gemiddelde van 500 | is reeds zeer aanzienlijk. Er bestaan
reeds inlandse samenwerkende melkerijen. In Elisabethstad verwerkt
de zuivelfabrieck van het C.S.K. de productie van de leden van zijn
codperatieve; de kwaliteit dezer producten is uitstekend. De melk-
normen van het inlands vee zijn niet goed gekend; het botervetge-
halte is zeer hoog en de initiale zuurheidsgraad hoger dan die van
W est-Europa.

De oprichting van een nicuwe melkerij is onderworpen aan cen
vergunning, die afhangt van de hygiéne van het lokaal en van het pro-
ductievermogen van de streeck. Van deze laatste factor zal ecvenecens
afhangen of de inrichting volledig zal zijn ofwel zal beperkt zijn tot
een romerij. Indien de aanvoer per zone gering is, zal een samenwer-
kende zuivelfabriek, die bevoorraad wordt aan room door verschil-
lende romerijen, één per zone, ecen goede oplossing zijn, daar aldus
een goed uitgeruste inrichting met koel- en opslagruimten kan voorzien
worden.

Het bouwterrein, -materiaal, -plan en de machines moeten geko-
zen worden in verhouding tot de melkaanvoer en volgens bepaalde
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normen van de hygiéne. Van groot belang is de bevoorrading aan
water, dat scheikundig en bacteriologisch zeer zuiver moet zijn; zoniet
moet het gefilterd of met vrije chloor ontsmet worden. De tempera-
tuur van het water beinvloedt sterk de houdbaarheid van de boter;
deze hangt inderdaad af van het watergehalte van de boter, en hoe
hoger de temperatuur van het waswater, hoe meer water en wei in de
boter achterblijft. Zij mag niet hoger zijn dan ongeveer 12°.

Tenslotte wordt cen nota gegeven over de zuivelwetgeving in
Congo, alsook twee tabellen over water- en boterontledingen.



