Quelle méthode de production préférez-vous?

La fabrication du beurre...

lait

écrémeuse centrifuge

baratte malaxeuse

beurre

...comparée a la fabrication de la margarine

presser les oléagineux

hexane extraire I'huile
eau | au moyen de solvants
| supprimer les agents de turbiditeé,
| acide phosphorique |—| éliminer le mucilage colorants et provitamines
|
| lessive de soude caustique |—| desacidifier |—| supprimer les acides gras
|
| terre décolorante |—| décolorer I— supprimer les colorants
| indésirables
| filtrer
| supprimer les agents
| vaporiser =i de sapidité indésirables
|
| huile végétale pure au goiit et a I'odeur neutres
|
| vitamine A, vitamine E | | huiles et graisses végétales |
| |
| carotene | | vitamine E |
| |
| sel | | nickel, hydrogéne |
| |
| lait | durcissement et transestérifi-
I cation des graisses
|
| mécanisme de dosage
|
| refroidissement, malaxage |
|
| margarine |
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