
La fabrication du beurre

Le lait c’est…

87% d’eau
13 % d’autres 
composants

Sucre (lactose)
50 g/l

Protéines
39-42 g/l 

Matière grasse*
35-45 g/l

Minéraux
35-45 g/l

Du lait au beurre…
Gouttelettes de matière grasse
sous forme d’émulsion de gouttelettes dans 
le lait écrémé
Taille : 0,1 à 20 µm
Aussi appelées globules gras

Lait écrémé

Écrémeuse-centrifugeuse : 
Fait tourner le lait très vite

La Force centrifuge sépare :

-> la matière grasse  (+ légère), qui monte

-> le lait écrémé (+ lourd), qui va vers les 
parois extérieures

Gouttelettes de matière 
grasse concentrées

Augmente la conservation
Élimine les micro-organismes 
indésirables

Donne son bon goût à la crème, 
Faite par l’ajout de levains lactiques

Baratte à beurre : 
Agite la crème

-> les gouttelettes de matière grasse  
s’agglutinent

-> formation du beure, le babeurre est 
expulsé

Matière grasse 

concentrée

59 % Eau

30-40 % 
Mat grasse

6 % Autres éléments 
(Lactose, protéines, minéraux)

La crème c’est …

Le beurre c’est …

Gouttelettes d’eau emprisonnées 
dans la matière grasse

Eau

En résumé… Le beurre, c’est une double concentration de la matière grasse du lait. 
Pour obtenir 1 kg de beurre, il faut 22 litres de lait ; En France, on consomme environ 8 kg de 
beurre par an et par habitant ; Enfin, le beurre est riche en vitamines A et D !  

16 % Eau

82 % Mat 
grasse

2 % Autres éléments 
(Lactose, protéines, minéraux)

1 L

*Lait entier
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