BEURRE
INGREDIENTS COMPOSITION DU BEURRE ET DE LA MATIERE GRASSE LAITIERE

Le beurre

sg{ab”

La richesse de la matiere grasse laitiere
Des acides gras libres générateurs d'ardmes

bien spécifiques de la matiére grasse.

Leur libération en exces par altération de la Des lécithines (1%),
. . . . . . matiére grasse est & I'origine du godt de rance

stabilisateurs
efficaces de la

/ I'eau (émulsifiants)

\ matiére grasse dans

Des glycérides (98%),
. . des matiéres grasses Des vitamines
pures solides ou liquides liposolubles :
A : vitamine de la vue.
i . , N <« | D:antirachitique
u u uisl u | E : antivieillissement
Le beurre est une emulsion d’eau dans de la matiere
grasse laitiere / Eu:azi:er:lii[nlianguine
100g de beurre doux (non salé) = '\
29 de matiére séche non grasse maximum Du cholestérol
169 d’eau maximum composé alimentaire
. .. indispensable Du B caroténe :
donc 829 de matiere grasse minimum (500mg/jour) colorant donnant sa belle teinte au beurre
antioxydant et précurseur de la vitamine A
Cas des beurres salés : teneur en MG sup ou egal a 80%
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Ecrémage du lait chaud dans une écrémeuse afin d'obtenir une
créme titrant 40 3 45% de matiére grasse

v

Pasteurisation haute de la créme (90°C qq secondes) puis refroidissement
v

Maturation physique :
Baratte a beurre (production discontinue) La matiére grasse de la créme est partiellement cristallisée (solidifiée)
1 - Tableau de commande par le biais d'un cycle thermique plus ou moins élaboré

2 - Arrét d'urgence ' ‘

3 - Chicanes inclinées

Source :
Tetra Laval

Beurre industriel dit "NIZ0" Beurre traditionnel (par ex AOC)
\ 4 \ 4
1 Source : Tetra Laval La créeme est barattée sur un "butyrateur” La créeme est ensemencée en ferments
— v lactiques pendant la maturation afin de
) Le beurre non lavé est malaxé s'acidifier et de s'aromatiser
\ 4 \ 4

La créeme est barattée sur un

Butyrateur (fabrications continues) Au cours du malaxage, on introduit dans le beurre butyrateur ou une baratte tonneau
1 - Cylindre de barattage des ferments et extrait de ferments qui vont v
- Secti snarati ermettre de régler I'acidité et le goiit du beurre
g_ gzzm g: iif:;?;gon_séchage + - L Lavage a I'eau du beurre puis malaxage
4 - Seconde section de malaxage v v

Conditionnement Conditionnement
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