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AVANT=PROPOS

De foules les plantes qui se cultivent dans les pays inter-
tropicaux, la plus intéressante et la plus utile & étudier est,
sans contredil, la Canne & suere. (Pest, en effet, la plus
répandug et celle qui constitue, pour nos colonies, la plante
industrielle de grande culture, dont le produit, le Sucre,
* représente une denrée d’exportation de premitre nécessité-
- L'étude complate de la canne & sucre, envisagée sous tous
sts aspects, ferait la matidre d’un gros volume qui exigerait,
de la part de celui qui aurait le courage de enfreprendre,
un ensemble de connaissances véritablement encyclopé-
dique. Plus modeste dans nos aspirations, nous nous sommes
contenté de chercher & condenser dans une brochure d’un
petit nombre de pages, les différentes notions qu'il est né-
cessairve de connaitre sur la culture de cette plante et extrac-
tion du suere. Notre buta été surtout de faire tout a la fois
un memento que Uhabitant pourrait consuller quelquefois
avec fruif, el un manuel élémentaire susceptible d'élre mis
entre les mains des éleves des écoles communales, des col-
Iéges et des lyeés de nos diverses colonies.

Ni trop, ne trop pew, tel a 6L6 notre devise.

Pour mener cette auvre 2 bonne fin , nous avons mis lar-
gement & contribution Ia brochure de M. Tcery sur la com-
position du vesou, et les mémoires ¢l travaux publiés dans
les Bulletins de la chambre d’agriculture de la Réunion, dus
principalement & la collaboration de MM. Jacob de Cor-
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demoy, Joseph de Mazérieux et Sicre de Fonthrune, tous
deux anciens Présidents de la chambre d’agriculture, ete:,
etc. D’un antre coté, nous avons mis & profit Mexpdérience
que nous avons acquise & la suite de nos recherches per—
sonnelles et des fonctions que nous avons oceupdes, pendant
de longues années, dans la principale de nos colonies
sucrieres. :

Nous avons fait tous nos efforts, en fraitant un aussi vaste
gujet, pour suivre un programme bien ordonné, embras-
sant toutes les queslions, glissant sur les points secondaires
et développant, au contraire, avec détail, ceux qui nous
paraigsaient, offrir le plus d'intérat.

Nous avons divisé notre travail en 7 chapitres qui portent
les désignations suivantes : :

Chapitre 1. — Partie historique. ,
2, 1. — Partie botanigue.
- III. — Parlie chimique.  SOH L
- IV. — Partie agricole:’

— V. — Maladie de la canne. a
- VI. — Fabricalion du sucre.

—  VII. — Rendements. — Mélasse. — Rhum, —
Analyses. — Usages du sucre. |
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CANNE A SUCRE

CHAPITRE I
PARTIE HISTORIQUE

!
Etymologie et synonimie, — Patrie. — Historique de son introduction
" en Eurepe, en Asie, en Amérique et dans les colonies.

Erymorocm. — Suivant de Humboldt, le motsuereviendrait du
sanserit scharkara, qui veut dire pierre, faisant ainsi allusion &
la dureté du produit que 'on retire de la canne. Les Indiens en
onl ensuite fail shaker, les Persans shukur, et les anciens sac-
charwm, qui, dans nolre langue, a fini par se transformer en
suere.

Synoniie. — Nom vulgaire :  canne & sucre;
nom hotanique : saccharum officinarum,
arundo saccharifera.

Hisrontoue.— D'aprés des documents historiques trés anciens,
la canne & sucre serait originaire de 1'Inde, ainsi qu'en témoi-
gnent divers passages d'auteurs latins, dont nous allons donner
la traduction.

« L’Arabie produit du sucre, mais celui de 1'Inde est plus en
« renom; c'est uné sorte de miel que 'on recueille dans des
roseaux. Il est blanc comme de la gomme, se brise facilement
sous la dent et est trés usité en médecine » (Pline I'Ancien).
« I eroit dans Pinde un grand roseau, duguel on retire un
« suc sidoux, que le meilleur miel ne sauralL lui étre comparé »
(Varron)..
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« On raconte quon trouve chez 1es1ngheus un miel contenu
« dans unrosean; co miel est prodult s0it par la rosée du Ciel,
« soil par le sue doux et épais de ce rosean » (Sendque).

Dioscoride parle encore du sucre gous le nom de sel indien
el demiel de roseamw. :

LiInde a done éLé le berceau dela canne; dela celle-ciest pas-
séedans I'lndo-Ching out elle est eultivée depuis un temps immé-
morial. Elle pénétra ensuile en Arabie, en Nubie, en Ethiopie
et en Egyple. Aprés les croisades, elle fut introduite par les
Vénibiens, vers an 1500, en Syrie, & Chypre et en Sicile. |

Dom Henri, roi de Portugal, limporta plus tard & Madire ot
aux Canaries oi, pendant plus de 300 ans, fut fabriqué tout
le sucre qui se consommail en Europe. Celte culture fit plus
tard place & la vigne qui ful reconnue plus avantageuse. On
planta également’la canne en Provence el dans le Sud de
I'Espagne. Les Portugais la portérent, vers cetle ‘époque, a
Saint-Thomas.

Aprés la découverte du Nouveau-Monde, Pierre de Etienza
introduisil la canne & Sainl-Demingue, qui portait autrefois le
nom d'Hispaniola. En 1518, on complait déja 28 sucreries dans
cetlo ile. On prétend que ce fut un Calalan, nommé Bellestero
qui-indiqua le moyen d’exprimer et de recueillir le jus de la

canne et que c'esl & Gonzalés de Velesa que l'on doit art de

fabriquer le sucre

Il est probable que c’est de Saint-Domingue que la canne se
répandil successivement au Mexique en 1520, & la Martinique
en 1650, a la Guadeloupe en 1644, a Cuba, dans les Guyanes et
dans toule "Amérique du Sud.

La canne, que les premiers colons trouvérent acclimalée &
Bourbon et & Maurice, et qu'ils désignerent plus tard sous le
nom de Canne créole, provient bien certainement de Mada-
gascar,

On cennait 1'époque certaine de lintroduction d'un cerlain
nombre d’espéces qui furentapporlées depuis dans la premidre
de ces colonies.

La canne digrd rayée fut introduile parle naturaliste Cossigny
en 1782, ;

La canne blanche, originaire d'Otahiti, ful importde dans les
premiere anndes de ce siecle.

La canne dite du Bengale provient de Caleutia.
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La canne pinang, vanutf du Ba‘gs'l‘l, a étgzenvaqqéepunM; Gou-
~ turier, ancien Gouverneup rIe la Martinique.
' La cannediard verie el voses vient de Java,

La canne guinghan biiarde ou saportas a été appertue.@l’h’va
vers 1865, par le navire le Saint=Chailes, en méme tem]hﬂﬂﬁ‘le
Bover, ver redoutable qui fut un {léaw por les planlation: e

Lcs cannes, dites de Maurice, telles que Bois rouge‘ﬁm:‘?‘ &
Tamarin, Tsiambo,Poudred’or; Mapow, Scavanjerie, Reuﬁmwge- #
Port maket, elc., et qui constituent plusde 100 variélés affublées
des noms les plus bizarres, ont été tirées presque toutes de'la
" Nouvelle-Calédonie. {

" La Martinique et la Guadeloupe, qui ont échappé jusqu'a ce
jour a la maladie de la canne et aux ravages du borer, sont
reslées lideles & quelques espices primilivement importées,
principalement aux capnes d’Otahiti et n’ont point senti encore
la nécessité de faire venir & grands {rais les nombreuses variétés
dopt Maurice et Bourbon ont inondé leurs plantations,

* En Cochinchine, on cultive la, eanne du pays, qui estdecou~
leur verdatre, peusucrée et brés ligneuse. On y a introduit quel-
ques especes de Bourbon, qui ont rapidement dégénérd, On
préfere, malgré ses délauts, la canne du pays parce qu'elle est
plus robuste et parfaitement en rapport avec le chnmt el les
.habiludes agricoles des Annamiles.




CHAPITRE 1T

PARTIE BOTANIQUE

Famille. — Genre, — Bspdee. — Description de P'espice. — Mode de
reproduction. — Opinion. erronée du voyageur Robert Bruce, —
Strueture anatomique. — Cellules sztcchankres — Glassiﬁcatmn des
principales variétés. &

Fasie. Gesee, Espice. — La canne & sucre fait partiede la
famille des graminées ; elle appartient & la tribu des andropo-
gondes el au genre holeus. — Espice ; saccharwmn officinarumn ou

arundo saccharifera. ‘

Drscription e L'espice. — (Pest un roseau Zigantesque de 3
A 4 matres de hauleur, droil pendant les premiers temps de la
végdétation, mais infléehi ¢b couché au moment de la maturité.

Les racines sont fibreuses el lalérales, grosses comme une
petite plume; s'étendant & 0%,500u 1 métre de rayon en tous
sens et ne pﬁnétrant‘ pas dans le sol & plus de 07,20 de
profondeur, ce qui donne & la planle peu de slabililé dans les
lerrains meubles eb 'expose & étre renversée pendant les coups
de vent. L'ensemble des racines forme une souche conslituée
par le prolongement de la tige qui se termine en pointe el se
recourbe en forme de crosse. Gléstaulour de cel axe gue pren=
nenlnaissance les vraies racines, qui s'irradient enzuile en tous
sens. i

La tige est cylindrique, de grosseur varviant entre ce]le du
pouce (canne rolang) a celle da bms (canne éléphant de Cochin-
chine) ; elle esl composée de neeuds el d’entre nceuds au nombre
de 404 80, Weés rapprochds chez les cannes mal venues, trés
egpacés au contraire chez celles qui sont vigoureuses et da qua-
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lité supérieure. L'épiderme est lisse, plus ou moins épais et
diversement coloré (jaune, verdatre, rouge vineux, rayé longitu-
dinalement} ; il est couyert, principalement i la parlie qui avoi=
sing les nouds, d’ane matiére blanche, pulvér‘ufﬂnte facile a
détacher, la cérosie. ‘(‘}etta subslance a pour formule CHIS0),
ol represenhe par sa constitution un alcool de la série grasse.
produit élail plus abondant et plus facile a recueillir on
“pu Putiliser pour Péclairage. - »

Les fsmites sonl alternes, engainantes, hrges i la base, lon-
gues de prés d’un métre, d'un vert plugou moins foneé suivant
les espéces. La nervure médiane est blanchitre, bien accusée

~ ek canaliculée; la base est couverte de poils aigus, disposés

* suivant le grand axe de la fouille et dirigds vers Ia pointe.

Introduits sous la peau, ils pmvnqﬂent des démangeaisons dé-
sagréables et souvent douloureuses.
A laisselle do chaque fouille existe un bourgeon ovoide, de

_la grosseur d’un pois, recouvert d'une sorte de vernis protec-

teur et d’enveloppes superposées trds résistanles. Clest co
quen appelle F'eiflefon. 11 est d’aulant plus gros ebmieux formé
qu'il s trouve rapproché de la hase. Vers le sommel, il est
blanchitre, applali, triangulaire. A ¢oté de Pailleton et tout
autonrde l'entre-noud se trouvent deux ou trois rangées depetits
mamelons qui donnent naissance aux racines, lorsque cetle
partio de la eanne est exposée & des pluies Leop abondanles,
ou bicn se trouve en contact avee la terre humide. A I époque
dita malurite nomplbte de la canne, lorsque la hampe florale

.-sest desséchée b que la croissance en longuenr de la Lige esl

interrompus, il arrive souvent qulapres qudques jours db])lll ie

s geilletons eux-mémes se développent en méme temps que les

Lk

- racinescirculaives, constituant ee quion appelledes ailerons. Cer-
“laines espices, Ta mapou el la poudre d'op principalement, sont

' sujeltes, méme avant maturité, a eel inconvénient qui détourne

de la canne mérs toule la 88vé sucrée pour en nourrir sa nom-

Dreuse progénilure.

Les [leurs gont portées sur un Inng péduncule appelé fléche.
Elles apparaissent de loin ‘comme des panaches soyeux que le
moindre vent agile. Elles sont composées d’une multitude de
petils épis hi-floves poilus & la base; la fleur intérieure est neu-
tre et posstde une scale éeaille; la fleur supérieure est herma-
phrodite.Les étamines, au nombre de 3,8ontinsérdessur l'ovaire,

f
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qui est sessile, glahre, infécond, surmonté de deu' styles tenmi-
naux allongés et terminés par des stygmates plumeux.

La canne fleurit habituellement au hout de 12,24 15 mois ;
mais loules les especes ne lleurissent pas. Ce sont celles gu’on
préfére parce qu'on peut les conserver plus longtempa dans les
champs sans les couper. Contrairement & ce qui se présente
chez plusieurs plantes sucritres, la betterave par exemple, la
canne n'est pas mire an moment de sa floraison ; ce n'est qulau
bout de 3 mois, aprés que ce phénoméne a eu lien, qu'ells lo
devient complétement et qu’elle a atteint le maximum de sucre
qu'elle peut contenir. Ce fait est anormal el semble méme en
contradiction avec les lois de la physiologie végétale ; car la
floraison consomme habituellement, chez les plantes, les réser-
ves do sucre et de fécules accumulées dans les liges el 'les
racines. C'est ce qui a lieu, en particulier, pourla rivale de la
canne, la betterave. Il est'vrai que si la canne fleurit elle ne
fructifie pas, puisque son ovaire est infécond.

MobE DE REPRODUGTION. — La canne ne peul point se repro-
duire de graines, ainsi (que nous venons de le voir. Gest I'eille-
ton qui remplace cot organe important. On doit le regarder
comme un veritable ceuf végétal. Pour reproduire la canne, on
coupe la lige en troncons et Pevilleton ne tarde pas & se déve-
lopper sous U'influence des condilions nécessaires & la germi-
nation des graines et qui, dans tous les pays, exigentle con-
cours de I'air, de la chalgur et de l‘humxdlte. : Cas

OemvioN mrronie nE Roeere Bruds. — Dang nos, colonies,
dans I'Inde, en tous Tieux, on' plante Ia canne de houture. Aussi
le célébre voyageur Robert Bruce commet-il une grave erreur .
quand il afficme avoir vu, en Egyple et dans I'Inde; faire des
plantations & Taide de graines de cannes.

La canne & sucre n'est, du reste, point le seul végélal, dans
nos colonies, qui présente celle particularité. Les graines dela
vanille, du bamanier celles de Pagave americana sonl également
infertiles , bien que leur fleur renferme ftous les organes de la,
fécondation. 11 esl & remarquer, du reste, que les plantes quiy
soit par suite d’'une culture perfectionnée o par. toute auh:‘am \
raison, donnent naissance & des flours dé ‘pourvues de gramBB
fortiles, se reproduisent toutes par houlures ou par bulbilles.
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Lés trois plantesque naus vénons de ciler en sonk surtout un
exemple frappant.

Liorsquela canne est abandonnée & elle-méme, clle ge couche
naturellement sur le sol quand elle est mire; les eilletons, en
contact avecla terre humide, s'enracinent rapidement et donnent
naissance & de nouvelles tiges qui vivent d’abord aux dépens
de la canne-mére, puis se développent dans les conditions ordi-
naires des autres végétaux,

STRUGTURE ANATOMIQUE DE LA CANNE. — Si l'on examine une
tranche de canne mire, coupée perpéndiculairement i 'axe, on
y remarque en allant du centre & la circonférence :

1° Une sorte de tissu médullaire, blanchatre .formant quel-
ruefois un canal étroil surtout chez les vieilles cannes ayant
passé malurité;

2¢ Des cellules polyzonales renfermant du sucre ; .

3 Des faisceaux ligneux et vasculairves et de lar‘gcs»vmsseaux"‘
disséminés dans la masse du tissu cellulaire ;

4° L’écorce constituée par des faisceaux I]gueux trés serrés.

Lies cellules sacchariféres sont groupées comme des alvéoles
d’abeilles autourdes faisceaux ligneux. Sur une rondelle mince

-el séche d'une canne mire, on apercoit teés bien & il nu la
disposition analomique que nous venons d'indiquer. On y voif
aussi des erislaux de sucre cristallisable avec tous leurs carac-
Leres physiques fort reconnaissables.

Sur une coupe verticale faife le long d'une lige de canne, ap-
paraissent les faisceaux fibreux trés rapprochés les uns des au-
tres, séparés par le tissu cellulaire et les vaisseaux.,

1l existe des cannes plus tendres les unes que les autres; ce
sont les plus sucrces eb les plus faciles & travailler. Mais elles
sont plus délicates que les autres especes. La canne rouge
d’Olehiti pent passer pour le type par excellence de ces. cannes
peu chargdes de faisceaux fibreux, mais trés riclie en tissu cel-
lutaire ek en sucre.

D’autres, au contraire, ftelles que la canre guinghan, sont
extrémement ligneuses el résistanles et, par congéquent, ne ren-
ferment pas autant de jus sucré que la précédente. Mais on re-
cherehe les cannes de celte espéce 4 cause de leur plus grande
vigueur et de leur rusticité.
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Classification des cannes a sucre

On peut considérer, d’aprés M. C. Jacob de Cordemoy, toutes
les variétésde cannes introduitesdansnos colonies comme appar-
tenant & trois espéces principales :
1° L'espéce la plus commune; le saccharwm officinarum, qui
a fourni & elle seule toutes les variétés connues;
20 Le saccharwm wviolocewm, canne  feuilles violacées dési-
gnée i Bourbon gous le nom de canne noire. Elle n'est peut-étre
quiune variéts dusaccharwm officinaimum. Cesl une cannecourte,
dure; ne fleurissant pas. Tige de |,30 au plus, de couleur
pourpre, lachant les mains et leg 1évres de ceux qui la mangent.
Ses feuilles ont d’abord une couleur rose willet délicat qui
devient pourpre plus tard. Elle fut probablement introduile
par Cossigny en 1782, & Maurice et Bourbon. On la cullive rare-
ment, parce qu'elle est trop dure; ;
3% Le saccharwm, sinense, appelé par Roxburgh eanne ehinoise,
cultivé en Chine depuis un temps immémorial. Cette eanne est
petite, maigre, mais trds résislante; sa lige est couleur jaune
brun pile. Son principal earactére spécilique consiste dans la
disposilion de sa panicule qui differe decelle du saceharum offi-
cinarum en ce qu'elle estovale et dressée. Elle estassezrépandue
lelong de la cdte de Natal, Elle parait inféricure & toutes celles
que l'on cultive dans les colonies sucriéres.
Les variétés de canmes appartenant & espece la plus répan-
“due, le saccharwm officinarwm, oftvent enlre elles des différences
-aceusées sous le rapport de la taille, de la couleur de I'épiderme

el des feuﬂles, de Ia proportion de sucre qu'elles renferment,
k &T&ﬁ’r plus ou moing grande aplitude i s'acclimater. Le carac-
teére qui permet le micux de les classer, celui qui apparmt le
plus facilement a I’ c.eﬂ de Tobservateur, clest celui qui se rap-
porte & la coule r.dala tiges A ce point de vue, on peut les
diviser en lrois gmupes principaux :

Les cannes: m.mums, JAUNES 0w vnmmma,

LiES CANNES RAYEES,

LiES cANNGS ROUGES Ou plus ou- moins foncces.

Nous allons prendre guelques exemplns apparlenant & cha-
“eun de ces Irois types et choisir parmi les cannes generalement
répandues dans nos colonies.
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PREMIER GROUPE

I. — cANNE BLANCHE

SyNoNmie : Saccharum Taitense L. %
Canne Batavie (Réunion),
Canne joune (Maurice), :
Canne Bourbow ow d'Otahili (dans I'Inde et aux
Antilles),
Singapore cane,
Tibboo Leent (Singapour),
Tabor Otahiti (A Java).

Canne semi-dure, tres longue, alleignant 5 a 6 metres, ordi-
nairement 3 métres, le plus souvent couchée. Entre-nceuds
mesurant 15 4 18 centimétres; couleur verditre, tirant sur le
vert, teinte orangée sur la parlie exposée au soleil. Fleurit en
mai a Bourbon.

Clest celte canne magnifique, originaire d'Otahiti, disent les
uns, de Madagascar, disent les autres, qui fil pendant de longues
années la EorLune de Bourbon et de Maurice. En 1840, elle fut
atteinte d’une maladie qui obligea les planteurs & 1 al)andonner
complétement pour d'aulres variétés. -

II. — CANNE DU BENGALE

Celte canne vient de Calculla. Elle ressemble beaucoup a Ia
précédente, mais sa lige est moins longue el elle a l’mconvemenl.
d’élre tris recherc:}lée par le Borer,

>

A1l — CANNE PINANG

Synoxe : Canne chinowse (i Buurhon)

Tibboo eappor (2 Singapore el Malaoca)

Celle canne, agsez tendre, & deorce mince, est de couleur vcrta;
mais toute la surface de la tige et principalement le pourfour des -
neeuds sont couverls de eérosie d’un gris brun sale. Clesl ce qui
lui a valu, de la part des Malais, le nom de canne erayeuse,
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canne a écorce poudrense. L. Wray la désigne sous le nom do
canne de Salangore et la considére comme la meilleure espéce
cullivée dans les Détroils, et méme, dil-il, dans le monde entier. -
A Bourbon et & Maurice, on est loin de partager celte opinion.
La canne dite de la Martinique parait étre une sous-variété
de la canne Pinang.

IV. — CANNE CREOLE, CANNE DU PAYS

Cette canne fut trouvée & Maurice et & Bourbon par les pre-
mier colons qui 8’y établirent. Ellg fut probablement introduite
de Madagascar. Elle est courte, trés lendre, trés sucrde. Elle
est préférée par les mangeurs de cannes. Elle nest pas assez
avantageuse pour 'industrie.

V. — CANNE DIARD VERTE ET ROSE.

Ces deux variétés, qui sonl trés communes dang les détroits,
se sont trés bien acclimatées & Maurice ol elles ont éLé clagsées
comme des cannes de premier mérite. Elles sont un peu ren-
flées dans les entre-neeuds et fendues longitudinalement sur.
la tige. Elles prosperent bien dans les sols maicres et sablon-
neux. La premiére est connuesous lesnoms de Tibbo Batavee dans
les Détroils, de Tabor Japara Bal a Java et Heavy Cane en Aus-
tralie. i

VI. = CANNE BAMBOU

Trés belle canne, dont la lige présente une couleur formée

(d'un mélange de jaune, de vert pile et de rosé. Elle acquiert un

. magnifique développement dans les hong terrains et donne des
repousges trés vigoureuses. Elle parail étre originaire du Ben-
gale; les nalifs la désignent sous le nom de Kullog. Celte canne
fleurit.

On peul encore faire entrer dans ce premier groupe la canne
éléphant, grosse camne de Cochinchine el un cerlain nombre de
variétés provenant de la Nouvelle-Calédonie telles que : lo Ta-
manin, la Secrate, la Ribonne, elc., elc.
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' DEUXIEME GROUPE

1. — CANNE GUINGHAN

Svnonme : Canne d'Otahili rayde. -
Camne & ruban & Olahili.
Canne Maillard (Maurice). .
Tobar Secrat (Java).
Otaheite 1ibbon cane (Wray).

i

Cette canne a les plus grands rapports comme force, dimen-
sions et qualités avee la canne bambou. Elle fleurit et peutalt-
leindre jusqu’a 5et 6 metres. Elle donne un vesou Lrés riche et
facile & travailler. Mais en raison deson grand développement,
c’est une des cannes qui épuise le plus le sol.

Sa tige est extérieurement d’un fond jaune surlequel fran-
chent des raies ou bandes longitudinales d’un violet rougeatre
trés régulierement espacées. ’

On connaif une sous-variélé désignée sous le nom de guin-
ghan batarde, qui ressemble beaucoup a la précédente, mais
qui lui est bien inférieure. Elle est originaire de Java.

Uneautre canne, la canne dicrd rayée, ressemble d s'y mépren-
dre & la canne guinghan; elle en différe en ce qu'elle ne fleurit
pas et que la couleur desa tige offre des teintesplus fondues. Elle
esb originaire de Batavia otion la connait sous le nom de canne
@ rubans, ou canne transparente. Elle passe pour une bonne
espece de canne. A ce groupe appartienent la plupart des can-
nes introduites récemment & Maurice el a Bourbon et venant de
la Nouvelle-Calédonie :

La canne tsiambo,

“—anapow rayée, :
—  ealédonnienne rayée, Zhies T,
—= . scavanjérie, ’
—  poudre d'or rayée s
—  anggnonne rayée,

—  lambiaba, elc., etc.
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TROISIEME GROUPE

CANNE ROUGE

Synoximie : Canne d’Otahiti & Bourbon,
Canne belouguet & Maurice,
Canne powrpre de Balavie dans la plupart de
nos colonies, i
Purple violet canne (Wray),
Tibboo Elam dans les détroits,
Tabor numae & Java.

C’est la canne qu'on estimait le plus autrefois a4 Bourhon.
Elle se développait admirablement dans cette colonie. Aujour-
d’hui elle est malade et tend & disparaitre comme lant d’autres
espéces, Elle élail rustique, vigoureuse, tendre, riche en jus et
donnait des rendements magnifiques.

A ce groupe appartiennent :

La bois rouge blonde,

La canne reine-rouge,

—  port-malel,
—  napou rouge, elc., elc.




CHAPITRE III

PARTIE CHIMIQUE

¥

COMPOSITION DI LA CANNE A SUCRE. — Différences de compo-
sition suivant les espdces, les climats, le point de maturité, 1a partie
de la canne examinde. — Cannes vierges, cannes de repousse. —
Composition des sels de la canne. — Cendres des tiges of des fenilles.

VESOU. — Nature des éléments qu'il renferme. — Role quils jouent
dans l'acte de la fermentation. — Principes protéiques. — Alfération
du vesou. — Densité. — Ardométres. — Rapport entre la richesse en
sucre du vesou et Ia densité.

DIFFERENTES ESPECES DE SUCRES CONTENUS DANS LA
CANNE. — Suere cristallisable,sucre ineristallisable, sucre interverti.
— Leurs propriétés physiques et chimiques, — Etat primitif du sucre
dans la canne. Théories diverses.

Composition de la canne a sucre

Une tige de canne a sucre, en pleine maturité,dépouillée de
ses feuilles contient d’aprés Payen :

HIRUTSERR v i e e e T e s T 71.04
Suere eristallisable. . . . . . ey M I e 18.02
FRCT L e R S AR e O B SRS 9.56
Albumine et autres matiéres azotées, . . . . . . . . 0.55
Matiéres résineuses grasses et colorantes. . . . . . : 0.35
Bels minéraug « 0.8

100.00
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Ce qui représente, en résumeé :

JusiBucrer L SRl 90,40
L @TBTI el e st s 3 9.56

S5i I'on consideére la canne a sucre toute entidre, tige et feuilles
comprises (ces derniéres représentant environ 30 0/0 du poids

de la canne), sa composition sera la suivante, d’'aprés le méme
chimiste :

s ok e SR SR P T s e, B 75.000 99.535 i :
S e S P ) e
I o T AR A Ot o oI -l i Ll (.:untenmah
AZOBE s o 0,090 1596 décarhone,
EOLASS0: & s Gk Sl e P 0.086

Acide phosphorique.. . . . . 0.031 l

Ohiaux 5 NG e S 0.041 » 0.465 matiéres minérales
MagnesioL i v KSR Sy 0,043 s

Bilxce etdivers oL 0. o 0,264

Cettedernicre analyse estsurtoul trés utile pour les habitants,
en ce qu'elle leur permet de calculer facilement la quantité de
substances azolées, carbonées et minérales qu'une récolte de
cannes peut enlever au sol.

DIFFERENGE DE COMPCSITION SUIVANT, LES ESPRCES CULTIVEES ET
-LES CLivaTs. — L'analyse de la canne par Payen est pour ainsi

dire I'analyse classique ; elle a été faite sur des liges de cannes
envoyeées de la Martinique et choisies spécialement en voe des
recherches auxquelles elles allaient étre soumises. Payen n’y
a pas frouvé de sucre incristallisable; mais ¢'est 1a une excep-
tion. Toutes les cannes en renferment plus ou moins surfout
les cannes d’habilation destinées a la manipulation.

La canne a une composition tres variable suivant les espéces
et les lieux ol elle est cullivée. Pour s'en convaincre, il suffit
de jeter les yeux sur le lableau suivant quiindique les analyses
de 13 espéces différentes de cannes plantées d la méme époque
sur le champ d’expériences dela Station agronomique de la
Réunion; el récoltées au bout de 20 mois. Dans ces cannes, la
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proportion de sucre cristallisable peut étre comprise entre 13
et 21 0/0 et celle du sucre incristallisable entre 0,07 et 1,48,

Suere Suere Malitres
ESPECES DE CANNES EAG | Eigrenx: |, o [ - SELS |

eristallisab, | ineristallis, | organiques
ST amarTn s, S ey 69.20( 9.60| 19.88] 0.07| 0.71| 0.54
C. Bois rouge blonde . | 68.56( 9.20( 21.03]| 0.10| 0.53| 0.58
C. Poudre d’or . . . .| 68.60| 9.70| 20.05| 0.07| 0,74| 0.84
(e Pineng . o 69.00( 11.00( 18.58( 0.10| 0.85|. 0.47
C. Mapou striée . . . .| 69.30| 10.60| 18.40| 0.20| 0.80| 0.70
C. Guinghan . . . . .| 69.20| 10.80 | 18.25| 0.28| 0.89] 0.58
O. Rouge d'Otahiti . .| 70.40| 8.80| 18.67| 0.88| 0.62| 0.63
C. Scavanjerie . . . .| 70.28] 9.00| 19,16 0.29| 0.75| 0.58
0. Diard". ... . . . .| 7060 6.20( 13.3 1.44( 0.86| 0.58
C. Reine rouge . . . .| 76.80| 7.40| 12.95( 1.48( 0.74| 0.63
C. Eléphant. . . . . .| 76.80( 7.20] 13.24| 1.48| 0.63( 0.63
e EsTaho e el 5 69.60| 9.50( 18.28| 1.04| 0.89| 0.49
C. I{ibor_me ...... 75.40| 8.20) 14.13| 0.67] 0.70] 0.90

En ne tenant compte, dans le tableau précédent, que des
7 premiéres cannes, qui représentent réellement les espéces les
plus communément cultivées & Bourbon, les 6 autres ayant
été jugdes trop inférieures pour étre I'objet d’une culture, la
composition moyenne des cannes de cetle colonie sera exprimée
par : :

IR R T e i Sl e o e S S R B 69.35

VI Py i T1b it AR e o R ST e | e £ ! 9.95
SUCTaCTINtAl IINA ] sl is it O TR L s 1T 19.01
Sucredneristallisable . .0 L LS oo L L 0.34
Matidres organiques (en bloe). . . . . . .. .. L. 0.75
Se R IneTau TR e g, o e S e o S 0.60

100.00

1l résulte, d’autre part, des nombreuses analyses auxquelles
M. Iceryg'est liveé sur les cannes de Maurice que celles-ci peu-
vent étre considérées comme ayantla composilion moyenne
suivante :

Ean s sl Rt e TR R o T Gl il 69.73
5 ooy R Nece” o IBRER YIS ISR £ 5 3 19.11
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Dans les localitbs siches, Ja canne est plus petite, plus
fibreuse et plus suceée; dans les localités humides, elle est plus
gorgée d’humidité, moing riche en sucre cristallisable, mais
plus chargée de glucose. Dans ce derniers cas, la canne est
toujours en végétation ; et alors, quel que soitgon état de matu-
rité, elle contient toujours une forle proportion de sucre incris-
talligable. En général, les cannes qui en renferment lo plus
sont celles qui ontla tige la plus grosse, les feuilles les plus
larges ef les plus vertes, et aussi celles qui sont venues trop
rapidement el qu'on désigne sous le nom de eannes folles ou
babas.

Les cannes de la Guadeloupe paraigsent éfre moins riches
que les cannes de Maurice et de la Réunion. Ce résultat ne
tiendrait-il pas & ce que les habitants des Antilles coupent
leurs cannes a 15 ou 16 mois au lien de les laisser sur pied jus-
qu’a 20 mois?

Dlapreés les analyses de M. Félix Vandesmet, failes sur
10 échantillons différents, la moyenne de la richesse des cannes
serail la suivante :

ECARTS

e e e,
TN S T N i L os, b 73.20 — 71.80 75.49
Lot . = 0 ST e 10,10 — 8.91 13.47
Sucre eristallisable. . . . . . 15,43 — 13.59 18,07
Suecre incristallisable. . . . . 0.36 — 0.16 0.67
Matiéres organiques . . . . . 081 — 0.7 a L)
P P L s e R 0.3 — 0.23 0.54

100.00

Degré Baumédes Vesous . . . 10019 88 — 11°8

Les canhes de Bourbon, de Maurice, de Ia Nouvelle-Calédonie,
cullivées dans de bonnes conditions climatériques, et situées
dans des régions modérément arrosées, sont les plus riches en
suere. Celles des Anlilles leur gont inféricures. Les cannes de
la Guyane, de la Cochinchine, de Mayotle et de Nossi-Bé, plan-
lées presque loujours dans des lerrains marécageux et sous
un elimat trés humide, sont pen riches, donnent des vesous qui
ne dépassent pas 8 a 9° Baumé el des sucres trds chargés de
glucose,
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COMPOSITION DE LA CANNE A SES DIVERS DEGRES DE MATURITE.
— Prise 4 ses différentes périodes de végétation, la canne offre
de grandes variations dans sa feneur en sucre cristallisable
et incristallisable ainsi que dans la proportion des matiéres
organiques el des sels minéraux qu’elle contient. ' :

Voici les résultats constalds & la Slalion agronomique de la
Réunion pour les deux premiers éléments, sur une canne de la
variété bois rouge blonde :

fige sure erlstallisnble * suere ineristallisable
10 mois 11,21 3.01
130 de 12,44 2.55
16 do 15.15 1.05
16 de 16.25 0.36
18 de 20.65 0.22
20 de 21.03 0.07

Le tableau inséré a la page 53 indique la composition de la
canne, a différentes époques, au point de vue organique et
minéral.

COMPOSITION DE LA CANNE DANS LES DIVERSES PARTIES DE LA TIGE.
— Lo sucro ot los divers autres éléments de la canne sont trés
différemment répartis entre la base et extrémité d'une méme
tige < c'est le milieu et la partie basse qui sont le plus riches
en sucre. 2

Y hout blane * partic supdrienre millen bas

0m10 0mb5 110 0m5p

Sucre cristallisable . . 3.80 13.37 18.09 18.59
Suere ineristallisable . 1.33 0.81 0.16 0.14
Sl TG e s M o 84.05 76.89 70,42 68,92
EHEH ALY it i ) 9.96 9.51 10.71 1165
Matiéres organiques . . 0.38 0,35 0532 0.30
(o R S R Ty by R 0.48 0,47 0.30 0.50

100.00 100.00 100.00, 100.00
Degré Batmé du jus. . o7 33 1196 120

SUCRE DIFFEREMMENT REPARTI DANS LA PORTION CORTICALE,
NODALE ET MEDULLAIRE. — L'écorce, les nceuds el la partie lendre
de la canne ne renferment pas la méme quantité de sucre,
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La portion nodale en renferme . . . . . 12.10 0/0
La portion corticale (i Lo S0 VPl - 17.90
La portion interne et médullaire . . . . . 18,40

CANNES VIERGES ET REJETONS, — D’aprés Péligot, il y aurait
une différence accusée entre la richesse saccharine des cannes
vierges et celle des repousses.

Cannes vlerges . © .= % L Lo 17.2
13 rayetons . L s e 1705
T 8] O LONE s il I S N AT WIS ERR 16.4
gesspatatons, L VAR RIS L o2 ! 16,0

Pour nous, I'observation que nous avons faite & cet ézard
nous a conduit & conclure que les rejetons donnent moins de
jus que les cannes vierges, parce quelles sont généralement
plus séches; mais leur vesou contient tout autant .de sucre
que celui des cannes vierges, lorsqu’elles sonl arrivies i
maturité dans de bonnes conditions.

COMPOSITION DES SELS MINERAUX DE LA CANNE. — Nous avons -
vu, par l'analyse de Payen et par les aufres analyses faites
par différents chimistes, que la proportion de sels minéraux
contenus dans 100 parties de.cannes pouvail étre évaluée
4 0, 50 environ. L'analyse complite de ces sels a été faile par
Stenhouse, Paruit, d'Esméry, G. Ville. Nous allons donner celles
uionteu pour Oljjct les cannes des Antilles, de Ia buyane, de
Maurice et de Bourbon.

CANNES DES ANTILLES CANNES DE MAURICE

ET DE LA GUYANE ET DE BOULRDON
—— e e——
minimy I maxina | mayeone miting I maxina ! mOYERRes
Pitasse. et g Sl 7.46 | 32,931 19.60 | 11.87 | 27.32| 19.59
Sougdey it ol 0.67( 1.64| 1.10] 1.03| 5.43| 8.23
ORAnX, e r e e 2.84) 14.36) 8.71] 4.45| 13.07| 8.76
Magnésie . . . . 3.66 | 16.61) 10.13| 3.65] 15.58 < 9.59

Chlorure de pot.zsmun 3.27( 16.06| 9.16]
De . de sodium .| 1.69: 17.12| 9.40)
Acide sulfurique . . .| 1.93) 10.94| 5.93| 24.56| 10.92| 7.74
De  phosphorique .| 2.90| 13.04( 7.97| 3.75( 8.16( 5.95
Silice . . . ... . .| 17.64] 54.59 | 36.06| 40.85 | 46.24 | 43,54

1.02]| 8.85( 4,93
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DIFPERENGES DE COMPOSITION ENTRE LES CENDRES DE TIGE ET LES
CENDRES DE FEUILLLES DE CANNE. — Il y a une distinction impor-
lante & faire au point de vue agricole entre les cendres ou sels
minéraux des fewilles et celles des tiges, alin de pouvoir établir
rigoureusement les perles que subit le sol aprés U'enlévement
d’une récolle de cannes, suivant que les feuilles ont été laissées
sur le champ ou ont été enlevées pour servir de combustible.
Leur quantité en poids et leur composition different considé-
rablement, ainsi qu'il résulte de l'analyse suivante faite au
laboratoire de la Station agronomique de la Guadeloupe.

Poids de cendres pour 100 de | Poids de cendres pour 100 de
feuilles fraichess . . 1.77 tiges fraiches . . . . 0.48
Aerde phosphorifive 5" L, 97 SR R e S 6.66
Bolassa e e T30 o 1 I Y R 965
Magnésie . . . .. .. o ) IR LR R LT 7.74
(G111 P (P At OROLLL  abl smyrat gk i Heprsd 6.44
Alumine, fer,ete, . . . 1147 . . ... . .. L 2800
ST R B T B (R (R S R SRR I 41,50
. 100.00 100,00

o e

Jus sucré de la canne ou vesou

Dans le langage colonial, on appelle vesow le jus sueré quion
extrait de la canne en la pressant entre les cylindres d’un
moulin, et bagasse la partie de la canne écrasée qui reste comme
résidu de la pression.

PROPORTION NORMALE DE VESOU CONTENUE DANS LA CANNE.
— La proportion de vesou contenue dans les cannes mires
varie, suivant les espéces, entre 85 et 92 0/0; la moyenne est
de 90 0/0 environ. '

Le jus d’'une canne mire et saine, exprimé avee précaution
a laide d’une presse de laboratoire, se présente sous 'aspect
d'un liquide légérement coloré en brun, limpide, d'une odeur
agréable et aromatique, d'un goil [ranchement sucré, el a
réaction faiblement acide.
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CoMposITION DU vEsou, — Sa composition ordinaire est la
suivante :

Humidifé st e, S o el :
Sucrestotdliari e dr iy &
Sels minéraux. , ., . % ¥
Matiéres organiques. « . |

Laproportion du sucre ineris-
tallisable estcomprise entre
0, 0’(, et 0,10 an minimum,

Les substances minérales du vesot rahferment pour 100 par-

ties, d’ aprés le: D Teeryaitin FEAE

Potasse’ ot SOUUGY PRI o~ - L oo u S A 18.33
CHanEt s o RIS o N 8,34
Oxyde-dadar: . < G0 Srail e sESa Ty 1499
Alumine, magnésie ¢t acides combinds . . . 59.36
BIHCR . 5 L B RS O e T 11,48

100.00

Les matiéres organiques sont congtituées par de la cérosie,
une matiére colorante jawne, rouge ou verte, des substances grasses
el réstneuses, une huile essentielle i odeur agréable qui donne au
sucre de canne son ardme particulier, et par des malidres albu-
minoides, dont nous allons parler tout & 'heure et qui jouent
un role prépondérant dansg les diverses modifications que subit
le vesou, aprés son extraction de la canne.

NATURE ET ROLE DES HLEMENTS GONTENUS DANS LE YESOU. —
Le vesou fermente rapidement quand on 'expose a l'action de
l'air pendant. quelques heures. Il ne tarde pas ensuite i se
troubler el & devenir lactescent. 11 subit d'abord la fermenta-
tion alcoolique, puis acélique; quelquefois la fermentation
deyient lactique el visqueuse. La cause de ces transformations
esl due, d’aprés le Docteur Icery, & la présence de certaines
matiéres organiques qui sont au nombre de trois dansle vesou:

1° Une matiére granulaire, constituée par des corpuscules de
3 & 5 dix-millitmes de millimdire, formés d’un noyau demi-
fluide et d’une enveloppe mince, solide, qui provient de la
canne. Pour 100 parties de yesou, on en trouve ordinairement
0,100. Cette matiére est Iagent 1)1'1nupal de la fermentafion
alcouhque,
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+ 20 Une matidre albwminoide coagulable par 1a chaleur a 80° ;

3" Une maliére allbwminoide, non coagulable par la chaleur,

‘ mais coagulable par U'alcool & 90¢, elle se présente sous l'aspect
d’une maltiére blanche, amorphe, déliquescente qui rend I'eau
suerée trouble et visqueuse. Elle se frouve en quantilé considé-
rable dans les mélasses el les sirops, et ¢’est elle, en partie, qui
s'opposed la cristallisation da sucre. Ces deux dernitres subs-
tances donnent naissanee & deg'produits acides et quelquefois
i une sorte de fcr{neﬂtatipﬁf visqueuse qui rend le vesou géla-
tineux.  Nous avons sotivent eohstaté ce phénomone sur des
vesous provenant de cannes plantées dans des localilés trds
humides et marquant 12° & 13° Baumé. Pour 100 parties de
vesou, on compte 0,27 de mati¢res albuminoides.

Quand on filtreimmédiatement du veson sur dupapier Joseph
qui en sépare la matiére granulaire, le jus de la canne peut se
conserver 24 heures sansaltération.

Soumis & I'action de la chaleur qui coagule une partie de
Palbumine, puis filtré, il se conserve deux jours.

Si T'on traite ce méme vesou par de I'alcool & 90° ou du sous-
acétate de plomb, il pourra se conserver presqu’indéfiniment.

La connaissance de ces fails offre un trés grand intérdl et est
susceptible de recevoir de nombreuses applications dans la
pratique.

Vesou p’using. — Quand le vesou, au lieu d’élre extrait avee
soin dans le laboratoire, provient de I'écrasement des cannes
au moulin de I'usine, il offre un tout autre aspect, que celui
dontnous venons de parler. Clest un liquide laiteux, trouble,
souillé de terre et d’'impuretés de toutes sortes. Plus la pression
du moulin a ¢té forte, plus le vesou est trouble et chargé de
sels et de malitres albuminoides qui proviennent de l'écrase- -
ment des nczuds de la canne. ‘ :

- De plus, ce vesou est toujours fortement acide et contient
plus ou moins de suere incristallisable. D’aprés les nombreu-
ses analyses que nous avons faites dans les usines dela Réunion,
il résulte que le vesou peut étre considéré comme renfermant
del17 & 18 0/0 de sucre cristallisable et 0,30 & 0,60 de sucre
incristallisable.

Densité bu vEsou. — Antomisrreés. — Dans les usines colo-

o
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niales on prend habitucllement la densité du vesou au moyen
d’un aréométre de Baumé & courte tige el grogsiérement cons-
truit. Bien que les indications de cel instrument ne soient pas®
d’une précision rigoureuse, on se contente néanmoins de celles
qu’il donne. Et Pexpérience prouve que si du veson marquant
70, 82, 9° est pauvre en sucre, en revanche celui qui marquera
100, 11°,12° (1), peut étre considéré comme riche. C'est i cela
que se borne habituellement le role de cet instrument dans les
usines. :

En employant un aréomeétre plus ‘délicat, dont la graduation
en dixieémes de degré sur une longue tige ne donnerait que des
indications comprises entre 6° et 13°, en laissant le vesou repo-
ser et déposer loules ses impurelés avant d’y plonger instru-
ment, en agissant & la température moyenne de 2%, on réalige-
rait évidemment de meilleures conditions d’observation que
celles qui existent ordinairement. EL c’est 1a un progrés a
désirer dans toutes les usines qui veulent se rendre compte
de leur fabrication.

RELATIONS ENTRE LA RICHESSE SACCHARINE DES VESOUS ET LE
DEGRE AREOMETRIQUE. — Est-il possible d'établir une relation
étroite entre les indications fournies par un bon aréométre de
Baumé et la proportion de sucre que contient un veson? En un
mot, I'aréomelre de Baumé ou tout autree densimétre appropric
& cet usage peul-il servir & connailre exacterment la quantité de
sucre que renferme un vesou?

Si le vesou n'était que de I'eaun sucrée chargée d'environ
1 0/0 de sels et de maliéres organiques, comme nous.l'avons vu
enparlant du jus sucré dela canne provenant de cannes miires
choisies pour I'analyse, la chose serait possible. Mais les vesous
d’usine sont loin d’élre aussi purs que les vesous de laboratoire.
Ils marquent souvent 87, 9°, 10° Baumé; et, a ces densitds, ils
renferment, en outre du sucre cristallisable et incristallisable,
d’aulres substances solubles qui agissent également sur I'aréo-

(1) Il est des vesous pesant 12° et 130 Baumé quine renferment pres-
que pas de sucre cristallisable. 1ls proviennent de cannes & végétation
anormale, plantées dans des localités humides ou des ferres trop riches
en matiéres organiques. Ce sont ces vesous qui donnent des produits vis-
queux et gommeux. ]
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metre. On se tromperait donc grossiérement si I'on voulaif
appliquer a la recherche de la densité des vesous, des instru-
ments qui n'auraient été graduds qu'a I'aide de solution conte-
nant du sucre pur et de I'eaun distillée.

Mais, en ayant recours & U'expérience directe et en prenant
pour base les observations oblenues & la suite de nombreuses
analyses pratiquées sur des vesous d’usine, ainsi que 'a fait
M. Ieery et que nous I'avons fail nous-méme, on peut arriver a
dresser des tables ou, en regard du degré donné par un bon
aréometre gradué en dixiemes de degré et opérant & la tempé-
rature de 2i° se trouvent les proportions eorréspondantes de
sucre cristallisable parlitre et kilogramme de vesou, par bar-
rique et hectolitre. Dans ces conditions 13, le dégré aréométri-
que fournit & I'habitant des indications qui peuvent suffire au
point de vue purement industriel et qui représentent une
moyenne suffisamment exacte.

Aingi, par exemple, & la-Réunion et & Mauricelamoyenne de la
densité des vesous élant de 10°50 Ia proportion de sucre corres-
pondante, indiquée par la table dressée par le D lcery, est
de 487 gr. par kilo de jusou 18. 70 °/,. Ce chiffre est trés rappro-
ché de la vérité.

An tableaudressé par M. Ieery, nous avons ajouté 2 colonnes
dans lesquelles sont calculés les rendements industriels en sucre
brut du Lype bonne 4°, par barrique et hectolitre de vesou cor-
respondant a chaque degré de l'ardométre de 8 i 12°. Nous
avons pris comme base le rendement moyen des usines de
la Réunion, qui esthabituellement de 75 livres de sucre par bar-
rigue de vesou de 223 L 50 ou 16 k. 77 par hectolitre de jus a
10°50. Les chiffres portés dans ce tableau n’ont,nous le répétons,
qu'une valeur tout a fait relative; mais ils peuvent néanmoins
donner quelques renseignements utiles aux habitants,
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TABLEAU DONNANT LA QUANTITE DE SUCRE D'UN VESOU, EN POIDS
ET EN VOLUME CORRESPONDANT A CHAQUE DEGRE DE L'ARE0=-

METRE,
Iugu]u“ piits¢| GRAMMES DR SUCKE |QUANTITE THEORIQUE DB SUCRE|RENDEMENT INDUSTRIEL ORDIN,
oo dedeget (W T TIT. [ FOUR LK, | AR DAKRIQUE (PARREGTOLITRE| PAR DUFRIG | EAR NICTOLTAL
o =20° DR VEE0U | DR VESOU | Vesod 4 223L50) DR visou D VEEGY DE VESOU
40 28¢gr.| 26.gr. 6k25 2k08 Ll L
5, 49 | 48 10.95 4.90 y »
6. 78 | 74 17.43 7.80 » "
6.25 | 85 79 > 8.50 ! »
6.50 | 91 86 0 9.10 ) i
6.75 | 98 92 i 9.80 0 »
T 105 | 99 9346 10,50 » »
125 111 105 » 11.10 ]
7.50 (118 111 » 11.80 i )
7.6 (124 (117 " 12.40 y 5
.8 123 29.25 3,08 21E00 9k39
8. 129 0. 62 18.70 22,50 10.07
! 35 32.18 14,44 24,00 11,19
8 142 33.97 15.19 96.00 11.68
i AT 149 36.53 15.89 27.50 " | 12.30
& ; 156 36.87 16.50 28,50 12.75
161, 38.44 17.20 30,50 13,64
3 167 40,23 18.00 32.00 14.31
y 174 42.01 18,80 34.00 15.21
180 43,80 19.60 35.50 15.88
{187 48,50 20,40 47.50 16.77
194 47.15 21.10 39.00 17.46
[200 | - 48.50 21.70 40.50 18.12
206 50.51 22.60 42,50 19,01
211 51.40 23,00 43,50 19,41
216 52.93 93.70 44,50 19.90
207 60.00 24.40 46.00 20.58
Différentes especes de sucres
contenus dans la canne et le vesou
* La cannea sucre renferme, en plus oumoins grande quantite,

suivant ’état de développement de la plante ou la partie de la
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tige examinée, doux sortes de sucres douds de propriétés bien
différentes : ]
12 du sucre eristallisable ou saceharose;
20 du sucre incristallisable, interverti ou ldvulose.

SUCRE CRISTALLISABLE. — Le sucre cristallisable (C2H"0')
se rencontre toul formé non seulement dans la canne, mais
encore dans la betterave, le mais, le sorgho, I'érable, 'ananas,
ete. Clest dans la ‘canne mire que l'on trouve la plus forte
proportion de ce sucre qui a recu, du reste, le nom de sucre
de canne.

Il cristallise en prismes rhomboidaux obliques.

Il faut 33 parties d’eau froide pour dissoudre 100 parties desucre.

—. 15 — bouillante —

Le sucre est insoluble dans I'éther, I'alcool absolu froid; il
se dissout un peu dans I'alcool absolu bouillant et 1'alcoel & 85°,

Il dévie & droite le plan de la lumiére polarisée. Il se com-
bine avec la chaux, la baryle, le sel marin et forme dés sucra=
tes plus ou moing solubles dans 'eau; avee le dernier corpa, il
donne lieu a un sel double trés déliquescent, connu Euus 13
nom de sel de Calloud. %

Unedissolution de sucre de canne mélangéeala liqueur bIeuB
de Féhling, Bareswill ou Violette (liqueur cupro-pntasmqua}i
ne produil aucun préeipité jaune ou rouge & m aucune déc.ﬂlo#
ration de la liqueur: ! 5N

Le sucre de canne ne fermente pas du‘ecl.ement ‘ﬂ a ]::eemmg
auparavant de se transformer en glucdse ou en stcre mte*f\vertl,
sous linfluence d'un ferment tel que la leviire de b;éra Ou des
acides faibles. - %

Soumis & une longue ébullition dans I'cau, il se transfor‘me
en partie en glucose.

Le sucre de canne fond a 160°, en un liquide épaisg, transpa-
rent, qui se change, par le refroidissement, en une masse amor-
phe, vitreuse (sucre dorge). De 190° 4 220°, le sucre perd de
l'eau of se transforme en caramel.

SUCRE INGCRISTALLISABLE, ~ Le sucre ineristallisable ou louldse
(C=H"012), se rencontre principalement dans les fruits acides,
la, séve de quelques végélaux et les parties de la canne qui
sont encore couverbes de feuilles el n’ont pas été exposdes i la
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lumiére. Les cannes mires et les vesous qui en proviennent en
renferment foujours une minime proportion.

Ce sucre differe du premier par bien des points. 11 dévie &
gauche le plan de la lumiére polarisée. Il fermente directement
- el se dédouble alors en acide carbonique et en alcool :

CRH20R=2C*H"02 (alcool) |- 4 CO? (acide carbonique).

180 parties de sucre incristallisable peuvent produire 92 parties
d’alcool absolu.

Chauffé avec de la polasse ou de la chaux, sa dissolution
devient brune. Versé goutle a goutte dans une petite quantité
de liqueur de Féhling, de Bareswill ou de Violette bouillante,
il la précipite en jaune rougeitre.

11 est trés soluble dansl’eau et Palcool. Ce sucre incristallisa-
ble se modifie au bout d'un certain temps et se change, en par-
tie, en glucdse ou sucre de raisin, sucre possédant les mémes
propriétés chimiques que lui, mais différant de la lévuldse par
sa propriété de cristalliser, Aussi a-1-il été considéré comme un
eomposé de glucose el de lévulose.

Tandis que le sucre de canne et la 1évuldse ne se rencontrent
exclusivement que dans le régne végétal , Te glucdse existe
tout & la fois dans le régne animal el végétal. On le trouve, en
effet, dans le jus du raisin, dans le miel et les urines diabé-
fiques.

Comparé au sucre de canne, le sucre interverti représente n
composé analogue au p[‘enner,sauf une molécule d’eau en plus.

CEHHON LHO=CR2HM2O2

Oi='6
5i l'on prend les équivalents H =
0==8
L’équivalent du sucre de canne sera représenté par 171 gr.
Celui du sucre interverti.. ., . . ., ... . 180
Droit il découle que 1 gramme _de sucre mcrlsl.alh-
sable équivaut en sucre cristallisable a. . . . .. . . 0, 95

ot que 1 ‘grammo do sucre cmstﬂlllsablu équivaul a 1,052
de suere incristallisable.
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Etat primitif du sucre dans la canne

Plusieurs théories ont été émises pour expliquer la forma-
tion du sucre dans la canne.

Premicre théorie. — La premitre consiste & supposer que,
des ledébut de la végétation, la canne ne renferme que de ami-
don. Ce n'est que sous I'influence dé la lumidre el des rayons
solaires que 'amidon ge transformerail en sucre en fixant un
molécule d’eau.

Amidon C 2 H{ 10 010 - H O = C 12 ]I W O 11 guere eristallisablo.

Deviiéme théorie. — Une seconde théorie plus scientifique et
plus vraisemblable tendraif, au contraire, & faire provenirv le
suere cristallisable du sucre incristallisable par voie de déshy-
dratation.

Glueose CR 4202 —HO=C"?HY O sucre cristallisable. &

Comme les feuilles et tous les organes lendres des végétaux
renferment de fortes proportions de glucise et que ce principe
immédial s’y trouve abondamment répandu, ainsi que lonl
prouvé les recherches de MM. G. Ville, Dehiérain, ele.; cslle
maniére de voir seraif Lrés plansible.

Troisiéme théorie. — Enfin, d'aprés d’autres chimistes,
Pacide carbonique de I'air abgorbé par les feuilles de la canne &
suecre seraib réduit sous l'influence des rayons solaires; l'oxygtng

- g'élant dégagé, le carbone entrerail en combinaizon avec1'hydro-
gene et 'oxygéne de I'eau, pour former tout d’abord des acides
oxalique, acélique, citrique, tartrique, cte., maig la réduction
continuant par P'effel de la lumitre solaire les acides disparai-
traient pour faire place au sucre el aux substances neutres:

Quand on examine une tige de canne, quelque tendre et jeune
qu'elle soil, on y rencontre toujours du sucre cristallisable et
du suereincristallisable, le premier en proportion plus forte que
le second. An fur et & mesure gue la canne grandit ek approche
de sa maturité, le sucre cristallisable augmente et le suere in=
cristallisable diminue ‘jusqu’au point de disparailre presque
complitement.

Mais sila canne n'esb pas coupée & ce momenl-1a el quelle
vienne, soil & dépasger sa maturilé, soit & entrer de nouveau en

j 3
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végélation, alors un phénomene inverse du précédent se produit;
le sucre cristallisable diminue considérablement et est rem-
placé par des proportions de plus en plus grandes de sucre,
incrigtallisable. ;

Ainsi, on peut dire que les causes de la production du sucre
incristallisable dans la canne sont : une végétation trop active,
I'absence de lumiére, 'abondance des pluies, un sol trop humide
ou trap riche.

La formation du sucre cristallisable est en rapport, au con-
traire, avec la maturilé de la plante, la sécheresse du sol et de
’atmosphére, et un grand excés de lumidre solaire.
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PARTIE AGRICOLE

OLIMAT. — Zones de culture de la canne. — Température moyenne
- la plus favorable. — Pluie et humidité, — Altitude.
S0L, — Influence des différents sols sur lacanne. — Composition phy-
Al sique et chimique de bonnes terres i canne.
CULTURE. — Préparation du $ol. — Méthodes diverses. — Trouaison
i la Réunion et i Maurice. — Sillonnage. — Plantation. — Epodque des
plantations & Ia Réunion et & Maurice. — Préparation des plants. —
Boutures de téte eb houtures de corps, — Maniére de proedder pour
ladplantation & Maurice. — Précautions & prendre dans les localitds
! séches. — Plantation surcouche. — Précautions & prendre quand on
irrigue. — Développement de la bouture. — Emploi de la charrue &
la Réunion et & Maurice,
. CULTURE DE LA CANNE aux Alltillcs, 4 la Havane, & Java, en
Cochinchine.

ENGRAIS. — Fumier d’habitation, — Guano. — Engrais chimigue. —
Bssais dengrais faits. & la Réunion eb aux Antilles. — Doses respec-
tives d'azote, d’acide phosphorique, de potasse, de chaux. — Formules
type d'engrais chimigques pourla canne. — Ndécessité d'associer de
la matidre organique aux éléments minéraux. — Opinion de M. Gran-
dean, — Engrais de diverses compositions utilisés aux colonies, —
Dose des engrais chimiques. — Engrais pour repousses. — Procédés
d'épandage sur les terres labourdes, — Assolement rationnel.

ENTRETIEN. — Sarclages. — Remplacement des plants morts. — Dé-
“vidage. — Bpaillage. — Cessation de l'irrigation deux mois avant la
oupe.
MARCHE DE LA VEGETATION, — Développement de la’ canne -pen-
dant lasaison des pluies. — Arrét de la végétation pendant la saison
* séelie. — Floraison, — Bifet des cyclones, — Transformation du
sucre quand la maturité est dépassée.— Marche progressive des élé-
. uents minéraux et organigues dans les tissus de la cpnne pendant

A
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les diverses périodes de sa végétation, — Expdriences de M. Rouf.
— Tablean indiguant la composition de la eanne A ses diverses épo-
ques de développement,
RECOLTE . — Instruments employés pour la coupe des cannes. —
Rendement moyen des cannes & Phectare. — Eléments organiques et
mindéraux enlevés au sol par hectare.

Climat

Lacanne & sucre étant originaire de 1'Inde et de I’'Asie orien-
tale, exige un climat chaud, modérément humide, avec inter-
valles de chaleur séche. Elle aime les brises de mer i causge des
particules salines qu'elles charrient sur les champs pour en
aungmenter la fertilite.

ZOnES pE cuLTURE. — La canne se culfive dans un grand nom-
brede régions bien différentes sous le rapport du climat et de la
lempéralure. On la trouve dans le Midi de I'Europe, en Anda-
lousie et dans les environs de Malaga jusqu’an 37° de latitude
sud ;— dans la Louisiane, aux Elats-Unis, entre le34° eble 35°;
— dans toute 'Amérique cenlrale et méridionale; — en Afrique
jusquiau 30°; — en Egypte, dans I'lnde, I'Indo-Chine, les lles
de la Sonde, en Océanie et dans la plupart de nos colonies.

TEMPERATURE MOYENNE LA PLUS FAVORABLE POUR LA GANNIE.
— La lempéralare moyenne de toutes ces conlrées varie enlre
17° et 30" de chaleur. Mais la tempéralure moyenne qui convient
le mienx i la canne est celle qui se maintient dans les environs
de 25

Comme la canne demande 18 420 mois pour accomplir toutes
les phases de sa yégélation, il s'ensuit que la somme de degrés
Lalumﬁques nécessaires & cetle plante pour arriver & maturité
varie entre 135000 el 150000,

Prui. — La quantité moyenne de pluie qui semble la plus
avantageuse 4 la canne est de 17,500 en hauteur annuelle, ré-
partie entre 90 & 100 jours de ])]ule, dont 1,450 millimétres

. pendant 'hivernage el 350 millimétres pendant la caison siche.
La cabne vienl teés bien égdlement dans des conlrées ol il

!
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tombe annuellement 3 métresde pluie, comme certaing points de
la Réunion, la Guyane; de méme elle pousse également, dans
d'autres pays ott il ne lomhe guére plus de 0,700 do pluie. Mais
dans le premier cas, la canne est toujours en végélation ot ne
milrit jamais complétement, tandis que dans le second on est
ohligé de lirriguer souvent.

INFLUENGE DE L'HUMIDITI, Dt LA LUMINRE, DES VENTS ET DES
ovcLones. — L'état hygroméirique de lair, la lumiore solaire,
les vents, les orages, Ies eyclones exercent une influence consi-
dérable sur la végélation de la canne. L’humidité relative de
'atmosphére doit atteindre au moins une moyenne de 70. La
lumidre solaire favorisant I'évaporation doit étre modérée:
¢'est pourquoi les cannes du litloral soullrent tant de la séche-
resse pendant les jours clairs et bien lumineux, tandis qu'elles
supportent trés bien 'absence de pluie quand le ciel est nuageux,
ainsi qu'il arrive dans les parlies élevées de I'ile de la Réunion,
a 8 ou 900 métres d’altitude limite de culture de lacanne.

Les venls secs el trop violents desséchent la canne et déchi-
rent les feuilles; les cyclones les renversent et les brisent.

CLIMAT LE PLUS FAVORABLE A LA CULTURE DE LA CANNE. — [0
résumé, le meilleur de tous les climats pour la canne parait
étre celuique 'on trouvea la Réunion, & Maurice, 4 la Nouvelle-
Calédonie, & la Martinique et & la Guadeloupe, ot existent deux
saisons bien (ranchées, 'une pluvieuse et chaude, durant 4 a
5 mois ou la fempérature moyenne £’éléve de 27°4 28°, avee des
maxima de 30° et 32°; l'antre séche ou modérément pluvieuse,
oii la fempéralure moyenne s'abaisse & 23°, avec des minima de
14°. Dans la premitre saison, la canne se développe vigoureuse-
mentsousUinfluence de la chaleur, del’humidité,des orages ef des
pluies. — Dans la seconde, la végélation s'arréte pendant quel-
ques mois, ce qui permel au sucre de 8'élaborer lentement el i
la canne d'arriver a maturité parfaile.

INFLUENGE DE L'arTirune. — Dans les colonies montagneuses,
la canne se cultive non seulement sur le litloral, mais aussi sur
les pentes el les plateaux de l'inlérieur & une allitude alleignant

quelquefois 1,200 metres. Dans ces conditions, la canne végile
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admirablement bien, mais elle ne mirit qu’att boufde 2 angan |
minimun, la moyenne de la‘température s’abaissant de 17 par
300 métres dans leg régions monlagneuses des pays chauds,

bl

Sol

11 faut & la canne a sucre un terrain riche, bien pourvu d’hu-
mus, tel qu’on le rencontre dans les défrichés des anciennes
foréts. Cependant, quand la canne, plantée surun terrain mé-
diocre et quelquefois purement sablonneux, peut élre largement
irriguée, avec le concours de bons engrais, elle pousse tros
bien ¢l donne des récoltes sulfisamment rémunératrices. La
chaleur, Teau el les engrais passent bien souvent avant los
qualités du sol quand il g'agitde la culture de la canne.

INFLUENCE DES DIFFERENTS SOLS S8UR LE DEVELOPPEMENT DE LA
CcANNE. — Dans les lerres meubles, franches el profondes of
moyennement arrosdes par les pluies ou par Pirrigalion, la.
canne devient belle, arosse et donne beaucoup de sucre,

Dans les lerres sablonneuses el légtres ou les sols voleaniques
d'origine récente, le jus est trés sucré, mais les cannes sonf
quelquelois peliles.

Dans les terres caleaires, les cannes se développent supérieu-
rement, leur jus est riche et facile & travailler.

Dans les terres d'alluvion, lrop aqueuses ou trop riches en
principes salins, les cannes onl une helle apparence, mais les
vesous gonl pauvees en suere, se travaillenl dilficilement et
produisent une forte proportion de mélasse.

D'une manibre générale, on peut diviser les terres de nos
colonies eén deux catégories :

1° Celles qui ont une origine purement volcanique, telles que
les terres de la Réunion, des Antilles, ete., ot les lerrains cal-
caires et alluvionnaires sonk purement accidentels.

2¢ Celles qui ont une origine alluvionnaire, telles que les ter-
res basses de la Cochinchine, de la Guyane, ele.

COMPOSITION PHYSIQUE ET CHIMIQUE DE BONNES TERRES A GANNE.
— Comme exemples de la composition physique el chimique de
bonnes terres cannes, nous donnons, dans le tableau ci-des-
sous, les analyses suivantes qui ont éLé failes en parlie au labo-




ratoire de I'Ecole deg Mines et en partie au laboratoire de la
Station agronomicuo de la Réunion, sur des éehantillons prove-
nanf de sols de celle colonie ol les cannes ont constamment
donné des récoltes ahondantes et des rendements en sucre con-
sidérables, avee le concours de lirrigation et de bons engrais,
devons nous ajouter.

~

3 B“"nf LTl murmg - tallo- Terre de for-|Terre de for-
ANALYBE MECANIQUE r";:&' ‘)!"”‘ vion située en | TeTe franehe | o oo | nation. volea
31"';“";':"“ plaine. situde en plaine nignemoderne | nifue ancienn:
Gros graviers . . 8.30 31.20 0.87 5.40 1.00
Petits graviers 559 14.64 0.98 2,60, 0.50
Débris organiques 0.10 0.086 0. 09 0.03 0.00
Sable fin 7.08 7.7 2:19 70.00 2.60
Matiére fine argilo- ;
siliceuse 83.93 46.26 96.42 21.97 95.90
100,00 100.00 100.00 100.00 100.00
ANALYBE CHIMIQUE
ol SRl R
Produits volatilsau
(T e S 22.30 10.76 17.91 24,50 1759
AT il e 0.30 0.18 0,21 0.20 0.19
Potasse 7 . iy 0.58 2,10 0.53 0.52 0.67
A, phosphorique . 0.04 0.36 0.04 0.06 0.08
ChamEs el 0.35 1.56 1.06 0.36 0.18
Magnésie 0.04 1.92 3.03 0.51 0.03
Peroxyde de fer et
alumine . 40,48 20,22 21.70 20717 29,20
Rdsgidu insoluble
danslesacides et
perbel s 8501 62.90 | 53.562 53.68 (1 .52.06
100.00 100,00 100,00 100.00 10000
Gulture

PRiEPARATION DU soL, — Une fois le terrain choisi pour la
plantation,on doit le préparer pour le rendre propre dla culture,
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Il faut d’abord le nettoyer. Si I'on redoute la présence d'in-
secles nuisibles, on mel toutes les herbes entas et on les brale;
dans le cas conlraire, on les enfouil entre les lignes deslinées &
élre troudes. Celle opération se fait toujours lorsque le terrain
a é1é couverten pois dediverses sortes, dont 'enfouissement doif -
avoir lien avantla fructification.

8ile tereain est trds rocheux, on reléve au cordeaules pierres
en murailles de 4 pieds de large, & 6 pieds d’intervalle, ce qui
peemet de tracer les trous & la distance réguliére de b pieds.

Si 'on a affaire & des terrains marécageux et humides, ainsi
gue cela se rencontre & la Guyane, a Java, en Cochinchine, on
procide A des travaux quiont pour but de drainer le sol et de le
mettre a Uabri des inondations.

Daans les terrains précédemment mis en culture, on rabat les
sillons. Sous aucun prétexle on ne doit planter deu fois de swile
dams les mémes lignes. 4

METHODES DIVERSES DE PREPARATION DU 80L. — Deux méthodes
gont généralement suivies pour la culture des cannes. Dans
la premiore, le sol se prépare 4 main d’homme et on fait des
trous de dimensions variables dans lesquels on place les boutu-
reg de eanne. Dans la seconde, on se sert de la charrue et des
instruments atlelés eton creuse des sillons paralléles qui recoi-
venl les plants de canne ou les cannes entires. Cest principa-
lement sur les lerrains pierreux on montagneux fels qu'il en
existe tanta la Réunion et & Maurice quwon emploie la trouai-
son. La chareue ne recouvre, au contraire, tous ses avantages
que sur les plateaux des Antilles, de 1a Havane et de Java.

Nous allons donner une idée générale de ces deux sortes d'opé.
rations, en commencant par les méthodes de culture suivies i
Maurice el a la Réunion et terminant par celles qui sont en
usage dans d’autres colonies.

TrouaisoN A LA RitunioN. — A la Réunion, la préparation &
la main consiste A faire des trous ou mortaises qui, d'aprés 'an-
cienne mélthode préconisée par M. Deshassyns et encore géné-
ralement suivie aujourd’hui, onf los dimensions suivantes : 07,65
de long, 016 de large, 07,25 de profondeur et 10,30 de dis-
tance entre chaque rang. Ces mortaises étroites el profondes
ontélétrdseritiquées depuis quelques années ; onleurreprochait
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d’étouffer le plant et de 'empécherde so développer, On pent ré-
pondre & cela que cetle facon de faire a rendu el rend encore de
grands service dans les localités stehes et difficiles 4 irviguer
et donne plus de stabililé aux cannes, & Pépoque des coups de
vent. ‘

Trouvatsox A Mavrice. — A Maurice on donne aux trous 07,575,
de long, sur0,25 &4 0",30 de large et 0™,22 de profondeur. La
table de séparation des trous doil étre égale & leur longueur.
Les trous se font & Ia pioche dans les terrains meubles et la
barre & mine dans les terres qui offrent une dureté considérable.
Les Mauritiens ont remarqué que les plants des nouvelles cannes
qu'ils emploient se développaient mieux dans de larges mortai-
ses et produisaient plus de rejetons. Celte méthode tend aussi
A ge généraliser & Bourbon.

SILLONNAGE. — Quand on se sert de la charrue, on creuse de
larges sillons de 0",25 4 0,30 de profondeur, espacés de 17,50
4 2 mélres les uns des autres. Dans les terres en pente, la direc-
tion de ces sillons doil étre transversale. Il est bien entendu que
le terrain aura subi, au préalable, plusicurs labourages superfi-
ciels el aura été fumé convenablement.

Pranration. — L’époque de la plantation est subordonnée
nécessairement & celle de la véeolte; car ¢’est au moment ol
P'on coupe les cannes que on prépare les boutures. Eb celles-
ci ne peuvent guére rester plus d'un mois sans risquer de
pourrir et de se dessécher, bien qu’on prenne la précaution de
les couvrir de paille et de les arroser souvent. Quelquelois on
les met en pépiniére quand on n’est pas prét & planter.

Erooue nes pLANTATIONS A LA Riunion. — A la Réunion, les
plantations se font de septembre & mars. Le temps le plus favo-
rable est évidemment celui qui correspond a la saison des pluies
¢l des chaleurs, novembre & mars.

“Eroour pEs pLANTATIONS A Mavrice, — A Maurice, on plante
en trois époques, en grande, en demi el en petite saison.

La grande saison convient aux terres élevées et froides; elle
comprend les mois d'actobre, de novembre ot de décembre.
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La demi-saison convient & la région moyenno, elle s'étend de
décembre & janvier.

La pelite saison convienf aux régions basses, chandes et humi-
des ou pourvues d'uneirrigation suffisante. Elle s’étend du mois
de mars au mois d'aofil. '

PRrEPARATION DES PLANTS, — La canne se plante 1e plus ordi~
nairement avec des boutures prises & I'extrémilé supérieure de
la tige de la canne, présenlant au moins 3 ou 4 illetons bien
formés ef une partie verte foliacée. Celle pratigue s'est présen-
tée tout natirrellement & I'esprit des premiers habitants qui se
sont liveés a cetbe culture, d'abord parce que extrémité de'la
canne, n’étant point sucrée, constitue un déchet qu'on a cherché
4 utiliser comme plant, Mais il est permis de critiquer cette:
maniére de faire ol de lui préférer la houture prise sur le corps
de la canne pour hien des raisons tirées des principes qui 8’ap-
puient sur la physiologie végétale.

Bourures pE cores. — La canne a des fleurs infertiles, avons-
nous dil, et, par conséquent, ne peut point donner des graines;
mais les nombreux ceillelony qui apparaigsent a Daisselle des
feuilles tout le long de la fige sonl destinds A les remplacer, Ef
c'est vers les poinls de celle tige ot ils sont le plus gros, le plus
accentués, ot les sucs sont les plus riches et les mieux élaborés
qu'il faut naturellement les choisir si I'on veut avoir des sujals
vigoureux et bien nourris. ;

Certds, la plantation des cannes faile exclusivement avec des
boufures de tates est plus géndéralement employée, parce qu’elle
semble, au premier abord, plus dconomique et plus commode;
mais nous croyons que ce systome doit amener fatalement la
dégénérescence de 1'espice, puisque celle-ci est toujours repro-
duite avec les parties de la canne oft les sucs sont les plus pau-
vres et les ceilletons les plus mal venus.

A la Havane et en Espagne,on planteayec des corps de canna
el méme avec des cannes entidres couchées le long des sillons.

Quoi qu'il en goit, quon emploie I'une ou Pautre de ces métho-
des, il gera toujours nécessaire de choisir les boutures sur des
sujels sains, vigoureuy, élrangers aulant que possible  la loca-
lité, de facon & ce que les mémes espices de canne ne soient pas
éternellement plantds sur les mémes champs,
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“On 8o rouvera toujonrs bien de conserver 1 champ de cannes
de plus belle venue ob de le consacrer exclusivement a la plan-
tafion, en prenant des boutures sur la canne toute entiére. Au
moment de planter, on arrélera la végélation des cannes en ¢ou-
pant la partie supéricure; au bout de quelques jours la séve se
sera porlée vers les ceillefons. Clest alors qu'il faudra procéder
i la section des tiges et qu'on aura d’excellentes boutures, bien
supérieures a celles quion a I'habitude d’oblenir avec des tétes
de cannes.

BOUTURES PAITES AVEC DES PLANTS ENRACINES. — Au lieu de
‘boutures fraiches de 2 4 nceuds, on emploie quelquelois de
jeunes plants fout enracinés qu’on enldve & la motte; mais cette
pratique ne s’emploie que pour faire des remplacements dans le

cours de l'année.

MANIERE DE PROCEDER POUR LA PLANTATION A MAURICE. — On
plante de différentes manitres suivant la saison. En grande
gaison, on plante directement dans le fond du trou. En demi ou
en petite saison, on plante sur couche de fumier on d’engrais
eoncenlré mélangé avec de la terre fine.

PREGAUTIONS A PRENDRE DANS LES LOCALITES sficHES. — On
ddpose dang chaque mortaise deux plants & la suite 1'an ‘do
Paulre, les téles se croisant légdérement dans P'axe du trou. On
veillera & ce qu'ils soient bienadhérents au fond el on les recou-
vrira légerement avec de la ferre lamisée & la main. Dans les
localités séches, on recouvre le tout d’un léger paillis, pour pré-
server les planls des coups de soleil ; ce paillis doil étre enlevé
dis que les plants sont bien enracinds et que leurs tiges ont
commencé & sortir, pour leur donner de la force et faciliter le
souchement, ‘ :

' Praytation sur coucurs. — Quand on plante sur couches,
on place 12 & 14 livres de fumier bien fait par trou de canne, on
le répartit exactement et on le lasseassez fortement. Lo trou doit
élre au tiers ou & moilié plein. On y dépose les plants comme il

~a élé dit, et on les y incruste avec le piod.

PRECATUTIONS A PRENDRE QUAND ON IRRIGUE, — Lorsque la plan-
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tation doil élre irriguée, on place sur chaque bouture uneroche:
d’un poids guffisant pour Ia maintenir pendant le passage de
I'cau.

DEVELOPPEMENT DE LA BOUTURE, — Au hout de quelquesjours,
surtout lorsque les conditions de chaleur et d’humidité se trou-
vent réalisées les milletons de la boulure laissent sortir deux ou
troisbourgeons, qu’on appelle bourgeons méres,lesquels émettent
34 4 grosses racines perpendiculaires et latérales. Sur ces pre-
micres pousses sortent des bourgeons de deuxieme el troisiéme
génération qui ne fardent pas & couvrir la morlaise de leur
luxuriante végélation. Il n'est pas rare de voir, dans des lerrains
riches, bien fumés, bien irrigués et portant desboutures de choix,
chaque mortaise présenter de 40 & 60 tiges de cannes bien four-
nies et bien venues,

EMPLOT DE LA CHARRUE A LA RiuntoN £7 A Mavrice. — L’em-
ploi de la charrue, a la Réunion et & Maurice, pour la prépara-
tion et le sillonnage du sol, bien que préconisé par d’ardents
promoteurs, n'a point donné jusqu'ici les résullals qu'on en
altendait pour remédier a Uinfertilité du sol dans cerlaines
régions. ;

Dés le début de la culture de la canne, les premiers colons,
qui avaient fail leur éducation agricole en France, ont tout
naturellement essayé 'emploi de la charrue sur les terrains qui
8’y prétaient. Quel ne fub pas leur étonnement quand ils s'aper-
curent que le champ qu’ils avaient défoncé el exposé auxrayons
solaires restail stérvile pendant de longues années | Gelle expé-
rience a ¢lé recommencée souvent el a donné presgue toujours
les mémes résultats. Sans doute le soe de la charrue, au lieu
drattaquer le sol progressivement, 'allaquait trop profondé-
menl ef ramenait le sous-sol a la gurface. Dans ces derniéres
années, on a fail des Lentatives nouvelles, el mieux conduites,
sans (u'il soit encore posgible d’en Llirer des conclusions bien fa-
vorables. Quoi qu'il en oil, nous eroyous que la charrue n'aura
quelque succds sur les lerres franches et épierrées de la Réunion
et de Maurice que si 'on prend les précautions suivantes que
Pexpérience nous parait devoir consacrer :

1° Ne charruer un champ de canne qu’an moment ot il vient
d’étre coupé, afin de 'ameublir et de le retourner légérement ;
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9 Le couvrir pendant 3 ou 4 ans de plantations vivricres
telles que mais, manhioc, pois, ele. ;

3° Quand le sol g'est bien rafficmi, a la guite de ces diverses
cultures, ouyrir des sillons a la charrue pour opérer la plau-
talion.

Si 'on plantalt un champ de cannes immédialement apres
Pavoir préparé & la charrue, les cannes auraient de grandes
chancesde ne pas y pousser, ainsi que cela s’est vu si souvent ;
el, de plus, les fortes brises el les coups de vent les renverse-
raient, parce qu’elles se trouveraient sur un sol trop meuble et
trop peu résistant.

Culture de la canne aux Antilles

Aux Antilles, on se sert beaucoup plus de la charrue que
dans les autres colonies frangaises. On dislingue dans la
culture de la canne :

1° La grande culture qui ge pralique en octobre, novembre,
décembre el janvier ;

2° La petite culture qui peut se fairve jusqu’enavril et mai.

On commence généralement les labours au mois d'aoiit; on
amploie les deux araires de Mathieu de Dombasle: la charrue
a versoir et la charrue tourne-oreilles.

Aprds le labour vient le hersage, qui se fait avee la herse
triangulaire ou quadrangulaire el la herse dite Dombasle, a
cou de cygne.

On procede ensuite au sillonnage, quise pratique a I'aide de
lagrande charrue Dombasle. On donne aux sillons un intervalle
de 1,50, distance qui permet Pemploi de la houe & cheval ou
sarcleuse. Dans les terres argileuses el humides, onlaboure en
billons el on bombs les lignes de plantation, pour permetire
I'écoulement des eaux.

Laplantation se fait & 'aide dchoutures a3 eilletons bien choi-
8ig, que l'on couche & plat au fond du sillon si le terrain est
bien drainé,ou quon incline & 4%° dans les terrains humides. On
donne ensuife 6 sarclages aux champs de canne, on épaille et
on coupe la canne an bout de 12 & 13 mois.

Les engrais dont on se sert aux Antilles sont les mémes que
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ceux employés a la Réunion et & Maurice : du fumier, du guano
et des engrais chimiques riches en azote, acide phosphorique et
polasse.

Les rejetons sont fumés avee le plus grand soin; on ouvre, &
la charrue, des sillons de chaque colé des souches, on les rem-
plit de fumier ou d’autres engrais el on recouvre de terre.

Gulture de la canne 4 la Havane

Dans les nouvelles terres provenant de défrichés de foréls,
on plantela canne dans des fosses ou mortaises. Dans les terres
anciennes, au contraire, on ne se serlb que de la grosse charrue
pour préparer le lerrain et ereuser les sillons tldllb lesquels on
place les boutures de cannes.

Les. boutures sont toujours prises sur la tige enticre des
cannes, donl on choisit les meilleurs et les plus saines; on en
coupe des morceaux présentant au moins 3 neuds, Les léles
de cannes servent a la nourriture des animaux. On n’a jamais
constatéla dégénérescence de lacanned la Havaneoi 'on plante
depuis longlemps les mémes espéces : la canne blanche el la
canne rouge d’Otaliti. Cetle immunité ne serait-elle pas due au
mode de bouturage ?

Quand on fait une plantation dans un mauvais terrain, on
place dansles sillons, qui ont de 07,20 & 0,30 de profondeur ot
1,20 d"écartement, 2 i 3 rangées de boutures paralléles. Dans
les terraing de qualité supérieure, 'dcartement est porté a 4™, 60
et, dansg les excellents terraing, 4 2 mélres.

La durée d'une plantation de canne varie entre 3 {50 et
10ans, suivant la qualité des terres. On coupe la canneau bout
de 18 mois, Généralement la seconde coupe est meilleure que
la premibre. On ge sert beaucoup dela hagasse comme engrais.

Culture de la canne a Java

On choisit généralement pour planter la canue & Jaya d’an-
ciens champs de riz, constitués par de Vargile el du sable et on
les découpe en carreaux de 2" 61 de superficie qu'on entoure de
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fossés servant & drainer le sol. On brie les pailles de riz pro-
venant de la récolle précédente et on prépare le sol & la char-
rue; on fait jusqu'a 6 labours sur le méme lerrain.

Laplantation se fait, soit dans desfosses, soit dans dessillons.

Dans le premier cas, les trous de canne ont 0,27 carrés, 00,21
de profondeur et 0,18 de distance. Ils doivent resler exposés
15 jours & I'air avant la mise des boutures.

Dans le second cas, on emploie le systéme de M. Reynoso qui
consisle & ereuser des sillons de 0,65 de largeur de 0,43 de
profondeur, distants les ung des autres de 1™,40. On laisse
d’abord le fond des sillons exposé 4 lair pendant un mois, puis
on les élargit de fagon 4 atteindre 1™, en les rehaussant de 0,12.
Nouvelle exposition & 'air pendant 14 jours. Cest seulement a
partir de cetle époque que P'on fait la‘plantation, soit avec des
boutures de tote, soil avec des boutures de corps de canne qui
sont placées dans lesillon sur denx rangées paralltles. Plus tard,
on faif un premier, un second, puis un (roisitme recouvrement
des boutures au fur et & mesure qu'elles grandissent, avec la
lerre des entre-gillons.

L’espice cultivée avec le plus de sucets a J“wa est la canne
d'Otahiti, qui croit trés bien dans les terres argileuses, mais
qui dégénere dans les terrains pierreux.

Culture de la canne en Cochinchine

La ¢anne est cultivée en Cochinchine depuis un temps immé-
morial. On compte environ 8,000 hectares de eannes cultivées
par les indigénes, dontla moitié¢ est vendue sur les marchés
pour élre consommeée directement et 'autre pour faire du sucre.
L'usine indigene comprend trois cylindres en bois verticaus,
mis par un buffle, entre lesquels deux indigénes, suivant la
grosseur de la canne, en font passer de2 4 4. A l'aide de 2 ou
J chaudieres en fonte ou en fer baltu, on évapore le vesou et on
prodmt un sucre épais, visqueux, d’autant plus mauavais que le
jus de la canne est presque toujours trés riche en glucose.

Des essais de culture et de fabrication de sucre ont é1é Lentds
pardes Europdens, aux erivirons de Saicon, 4 la Nouvelle-Espé-
rance el dans la provinee de Bien-Hoa. Mais ils n’ont point été
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Jjusqu'ici couronnés de succes, malgré tous les encouragements
dont ils ont été I'objet dela part du gourvernement local. Cela
tient a la difficulté de se procurer des bras, de changer les
habiludes agricoles des Annamiles, et principalement a la mau-
vaise qualité des cannes qui donnent, par suite des terraing
d'alluvion dans lésquels elle sont plantées, des vesous assez
pauvres el trés difficiles a travailler.

La propriété de la Nouvelle-Espérance, située dans la vaste
plaine des Tombeaux, comprenait 500 heclares d'un terrain
sablonneux et léger reposant sur un fond d’argile. Le systéme
de culture adopté fut celui de Java. La ferre était divisée en
carreaux de 100 metres et sillonnée de raies ou lignes de cannes
distantes entre elles de 1*,30. Les espéces de cannes plantées
se composaient de la canne annamile, 1a canne violetle de Javaet
de la canne chinoise. :

La préparation du sol se fait & la main ou & la charrue.
L’époque de la plantation a lieu, chez lindigéne, de janvier &
mars,et chez I'Européen, en mai au commencementde la saison
des pluies, La canne est mire au mois de novembre suivant,
c’est & dire dans I'espace de 8 mois el demi. Le sarclage se faif
moins souvent qu’ailleurs et 'épaillage n'est pas nécessaire.

Lies indigenes ne retirent pas plus de & & 5 0/0 de sucre, du
* poids de'la canne; et les Européens 7 & 8 0/0. Les principales
variétés de canne cultivées en Cochinchine sont :

Laeanne annomite,qui parait étre la canne chinoise dégénérée,
trés mince, trés agreste, résiste a la sécheresse,

La canne éléphant, vu'daLre, trés grosse, peu riche en sucre.

La canne blanche dw Cap, vert olive, riche el juteuse; devient
facilement malade.

La canne blanche de Poulo-Pinang, d'un vert plus foneé, plus
grosse que la précédente.

La canne blanche de Java, tige en faisceaux, inférieure aux
aulres.

La canne chinoise, vert jaunitre.

La eanne rouge de Batavin et de Java,.

Mais de toutes ces cannes, la plug commune et la plus répan-
due, est sans contredil la canne annamite, non point qu'elle soit
plus suerée que les aulres,mais parce qu'elle est plus rustique.

Daprés leg observations personnelles qu'il nons a élé donné
de faive en Cochinchine et surtout d’aprés Popinion de vieux
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colons habitantla colonie depitis de longues années, ious croyons
que la culture de la canne n’a pas un grand avenir ‘en Cochin-
chine. i
Les terres d'alluvion & moitié noydes de celle contrée sont
éminemmenl propres a la culture du riz. Pour y faire pousser
la canne il faudrait faire des travaux de desséchement trés oné=
reux; et encorelacanne n’y deviendrait-cllejamais riche en sucre.

Sur les quelques terrains sablonneux ou en relicfqui existent
dans certaines provinces, la culture de la canne y serait possi-
ble, mais & condition d’y mettre de riches engrais et d'y faire
de l'irrigation.

La Cochinchine est la terre promise du riz; c'est le grenier
d’abondance de I'Extréme-Orient. Toute autre culture, nous le
eraignons bien, n'y donnerait que des mécomples.

Engrais

La culture de la canne, telle qu'elle se pratique dans la plu-
part des colonies francaises et étrangéres, exige de fortes fumu-
res en engrais organiques et minéraux. — Les lerres vierges
des pays nouvellement défrichés peuvent porter, pendanl assez
longtemps, d’abondantes récoltes.de cannes sans engraiz. Mais
ce ne sont l1a que des exceptions. Dans les conditions ordi-
naires, il faut beaucoup d'engrais; et comme la quantité de
fumier que l'on se procure aux colonies est foujours trés in-
suffisante, il est indispensable de lui adjoindre des engrais plus
concentrés et plus actifs.

Maurice consomme, chaque année, pour 6 & 7 millions de
francs d’engrais en dehors du fumier. — La Réunion, moins
riche, moins avancée et moins prospére, n'en achéle pas pour
moins de 2 millions. Les Antilles, la Havane sont également
tributaires de la France et de 1'étranger pour des sommes con-
sidérables. L'expérience acquise prouve qu'on ne peul guére
dépenser moins de 350 [r. d’engrais par hectare de cannes plan-
tées, ce qui représente environ 1,000 kilos d’engrais concenlrés,

Fuser p'asirarion. — La base de la culture de la canne
doit étre le fumier associé & des engrais concentrés de qualilé
convenable.
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Le fumier d'habitation se prépare avec les excréments soli-
des et liquides des animaux tels que mules, chevaux, beufs; —
les litieres, débris pailleux et organiques de toule espéce ; les
dépouilles des animaux morts, les résidus de distillerie et
écumes de défécation; des matitres fécales, des urines, ele.
Lorsque ce fumier est bien soigné, ce qui est malheureuse-
ment rare, il est pluldt comparable & un compost. Le plus habi-
tuellement, il est trop desséché, il a subi un commencement de
fermentation putride qui le rend inférieur au fumier de ferme
ordinaire. On ne met pas moins de 10 & 15 livres de fumier
par trou de canne, ce qui représente 40 a 50,000 kilos par
hectare, fumure que I'on ne considére & Maurice que comme
destinée & enrichir le sol de matiéres organiques et 4 assurer
la premitre alimentation des boutures.

Les engrais concentrés employés aux colonics et qui ne doi-
vent étre considérés que comme le complément du fumier, se
réduisent & deux catégories principales : le guano, les engrais
¢ himiques.

Guano. — L’ancien guano du Pérou, qui rcn[‘e}'mail‘, de 10 a
12 0/0 d’azote, 50 0/0 de maliéres organiques ek 12 & 15 0/0
d'acide phosphorique fut en vogue dans nos colonies sucritres
jusqu'au moment ott, les plus riches gisements étant épuisés,
on se Lrouva en présence de guanos de provenance et de compo-
sition trés inférieures, mais d'un prix aussi élevé. En fait de
guanos on ne se sert plus aux colonies que de guanas dissous,
renfermant 6 & 7 0/0 d’azote fixé et 10 0/0 d'acide phospho-
rique soluble dans I'eau.

Excrais cunimoues. — Clest alors qu’on chercha a se procurer
d’autres engrais plus efficaces et plus complets et qu'on selivra
simultanément aux Antilles, & Maurice et a la Réunion, & des
expériences méthodiques ayant pour but de faire connaitre la
meilleure formule d’engrais chimiques susceptibles de rempla-
cer le guano avec avantage.

Les résultats obtenus dans ces divers essais, et principa-
lement dans ceux qui furent faits sur les champs d’expériences
de la Slation agronomique de Saint-Denis, peuvent se réduire
aux principes suivants ;

1° L'engrais-type pour la canne & sucre doit renfermer de
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Vazole, de la potasse, de Uacide phosphorique, de la chaua el de
la magnésie associés & de la maticre organique.

2° L'azole, dont la dose ne doit pas élre inférieure & 50 k,
ni supérieure a 80 kilog par hectare, devra étre donné sous
trois formes :

Sous celle d'azole anvmoniacal, 30 a 40 kilog représentés par
150 & 200 kilos de sulfate d’ammoniaque;

Sous celle d'azote nilrique,13 & 26 kilos représentés par 100 &
200 kilos de nitrate de polasse on de soude ;

Sous celle d'azole organique, 10 & 15 kilos provenant de chair
torréfide, de tourteaux ou d'os dissous, soit 200 & 250 kilos.

Chacun de ces élémenls joue un role différent dans 'engrais.

Le sulfate d’ammoniaque a pour but de favoriser le commen-
cement de la végélation et de donmner ce qu’on appelle le coup
de fouel.

Le nitrate de potasse ou de soude, qui pénetre facilement
dans le sol, devient 'aliment de la seconde période de la plante,

Enfin I'azote organique, quise décompose pluslentement agit
vers la fin de la saison et conduil la canne jusqu'a sa maturité
complate,

3 L'acide phosphorique doil entrer, dans I’engrais, pour une
proportion un peu supérieure & celle de l'azote, afin d’empé-
cher celui-ci de pousser trop aux feuilles. Sa dose doit &tre, par
hectare, de 80 a 100 kilos sous forme soluble et agsimilable.
C’est a 'état de superphosphate d'os ou d'os dissous qu’il agit le
mieux. Son acide phosphorique est, en effet, & un degré d’assi-
milabilité complet, puisqu’il provient des étres vivants qui 'on
fixé dans leurs tissus, apres avoir emprunté aux plantes, qui,
elles-mémes, 'avaient pris au sol qui les nourrissait. Le phos-
phate des os a done subi deux modifications profondes, sans
comptler celle que I'action de I'acide sulfurique vient y ajouter.
De plus, cest le seul superphosphate qui renferme une quan-
lité relativement considérable de matiére organique soluble,
analogue & celle du guano et qui peut s'élever jusqu’a 40 0/0
de son poids.

4° La potasse doit atteindre entre 40 et 80 kilos par hectare.
L’opinion généralement admise aux Antilles est que, dans les
terres légéres et filtrantes, 44 & 50 kilos représentés par 100 & -
200 kilos denitrate de potasse suffisent, pourvu que la proportion
d’azote et d’acide phosphorique atteigne les chifires dont nous
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avons parlé plus haul. Dans les lerres épuisées, il esi néces-
saire d’élever la proportion d’azote d’un tiers ou de moitié.

La soude du nitrate de soude parail se substituer facilement
a la potasse; cependant, comme cet élément est indispensable &
toutes les plantes qui organisent du sucre, il ne faudrait pas
abuser de celfe substitution. Nous conseillerions pluldt un mé-
lange, par parties égales, de I'un et 'autre de ces sels.
" 5° Quant a la chaww et & la magnésie, qui doivent aussi faire
partie de I'engrais destiné & la canne, elles se trouvent tout na-
turellement combindes & I'acide phosphorique et a 'acide gul-
furique des superphosphates.

FORMULES-TYPE D'ENGRAIS CHIMIQUES POUR LA CANNE. — En
résumé, un bon engrais pour la canne & sucre doit contenir les
éléments suivants :

25 430 % de matidres organiques azotée,
7 & 7.5 % d'azote, dont 3 & 3.5 % d’azote ammoniacal,
— — 1alb — nitrique,
== — 242 —_ organique,
§ &4 10 % d’acide phosphorique des os sous forme soluble et
assimilable (1),
5210 % de potasse.

Les formules qui répondent aux régles que nous venons
d’établir, pouvent étre oblenues soil en se servant de superphos-
phate d’os verts comme base, ou du guano dissous.

1re formule :

Superphosphate d'os azofé ou os dissous (2) . . 730k
Nitrate de potasse. Gt S =s T s s 120
Sulfate'd’ammoniaques - il s ey 150

2¢ formule :

Guano:diBS0us wis G s s e e 700 k
Nitrato de potasselsaee.  im s Loy o ., 1560
Sulfate d'ammoniaque. . < ¢ vk w . w0150

(1) Sur quelques établissements agricoles de la Réunion, on emploie
des engrais chimiques dans lesquels la dose de l'acide phosphorique est
poussée a 12 0/0, qui se partagent en 4 0/0 de soluble, 4 0/0 d’assimilable |
¢t 4 0/0 d’'insoluble.

(2) Le superphosphate d'os azoté s'obtient en traitant les os verts en
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NECESSITE D'ASSOCIER DE LA MATIERE ORGANIQUE AUX RLEMENTS
MiNERAUX. — L'expérience nous a done conduils & préciser les
principes dans lesquels il faut se renfermer pour assurer a la
canne une alimentation convenable. Mais, en descendant de 1a
théorie & la pratique, nous trouverons encore d'importantes
observations a faire sur la nécessité d’assoeier loujours intime-
ment les engrais chimiques au fumier. En effet, I'association
des engrais minéraux ou chimiques au fumier est indigpensable
pour former ce que Grandeau appelle la matiére noire. Ce chi-
miste agronome a démontré par des expériences décisives :

1° Que la nutrition minérale des végélaux ne se fait que par
linfermédiaire des matiéres organiques renfermées dans les
sols.

2° Que la matiére organique, tout en étant le véhicule des
substances nufbritives minérales des végétaux, n'est point par
elle-méme un aliment, n’étant pas absorbée parles racines; elle
ne produit qu’un effet de présence et finit par disparaitre & la
longue, par Ueflel d’une lente combustion.

3° Qu'on peut détruire la fertilité d'une terre en lui enlevant
son humus et sa matiére noire et, réciproquement, rendre fer-
tiles des sols stériles riches en matitres minérales en leur
apportant les matiéres organiques qui leur manguent.

4° D’ott il résulte que toule culture conlinue, faite & l'aide
du seul emploi des engrais minéraux, doit conduwire i la stéri-
lité de la terve. Dés que la matiére organique a disparu, les
engrais minéraux restent sans efficacité.

5° Dang un autre sens, le fumier ne contenant que des pro-
portions insuffisantes de sels minéraux, et les matiéres organi-
ques qui le composent étant par elles-mémes infertiles, il en
résulte qu'une culture continue, faite avec le seul secours du
fumier, aboutirait & 'épuisement progressif des matitres miné-
rales du sol. b

6° Toute culture raisonnée deyra done s’appuyer sur la
combinaison du fumier avee les engrads chinmigues dans le but
de permettre la formalion de Ia malidre noire. Pour la cullure
de la canne, qui dure plusieurs années, l'approvisionnement
des matieres organiques devra éire faite au moyen d’un apport

poudre qui renferment 4 & 5§ d'azote et 45 § d'acide phosphorique par
65 & 70 § d’acide sulfurique & 52¢.
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sullisant de fumier pour constituer la réserve d’humus néces-
saire pour la 2™ et la 3™ annde. Ces considérations sur le role
de 'humus dans les sols s'appliquent principalement aux sols
de la Réunion et de Maurice, donl Ia majeure parlie est devenue
stérile a la suile de cultures de canne faites sans engrais et sans
assolement, pendant de longues anndes. Que de temps, d’argent -
et d'engrais il faudrait aujourd’hui pour les reconstituer (1)1

Excrats pivers. — En dehors du fumier, du guano et des en-
grais chimiques dont nous avons parlé, il est d’aulres engrais
qu'on utilise pour la culture de Ta canne et qui onl bien leur
valeur : Ce sont des composts locaux de diverses'natures, des
engrais verls, des powdreties plug ou moins riches, des cendres
de bagasse, des débris de poisson, des résidus de distillerie et des
écumes de défécation, du sulfale d'ammoniaque, des witrales de
sowde et de polasse, des sels polassiques, ele,

DosE DES ENGRAIS CHIMIQUES. — La dosedes engrais concentrés
alteint habituellement 6 & 8 onees par trou de canne, soit 800
41,000 kilos par hectare. Quand les cannes ont été plantées sur
fumier, on ajoute ['engrais concentré vers mars ow avril lorsque
la canne & déja bien bourgeonné.

ExGRAIS POUR REPOUSSES. — Pourles repousses, quine doivent
oceuper le sol que pendant une annde lout au plug, on creuse
une rigole circulaire autour de la souche ¢t ony met la dose
d’engrais meélée d de la terre, immédialement aprés chaque
coupe.

Procinfis p'EPANDAGE SUR LES TERRES LABOUREES. — Quand
les terres sont labourdes et plantées i la charrue, lantot le fu-
mier ef les engrais concentrés sont épandus A la volée et mélés
intimement au sol ; Lantol ils sont placés aufond des sillons ou
enfouis de'chaque coté des sillons laléraux ouverts a la charrue.

(1) Les engrais chimiques, dont nous avons indiqué les formules, peu-
vent étre employés seuls lorsqu'il s'agit de la culture des cannes én
terres hautes. Comme il seraif impossible de conduire du fumier dans
ces lieux élevés, on est bien obligé de recourir i l'emploi des engrais
concentrés et actifs sous un faible volume,



AssSOLEMENT RATIONNEL. — Quelle que soitlaméthode de culture
et de fumure adoplée, il sera toujours souverainement impru-
dentde demander aux terres des récoltes successives de cannes
sans les laisser reposer. Dans les pays ot les lerres sont excel-
lentes et ot les cannes sont vigoureuses, on peut laire 7, 8, 10
coupes sur la méme souche, en ayant soin d’entretenir la fu-
mure chaque année. Mais le plus habituellement, on fait une
premiére coupe de cannes vierges et 2 coupes de repousses, ce
qui conduit le cycle de culture & 4 ans. I faut alors laisser le
sol reposer quatre années, en ne lui demandant que des récoltes
de manioe, de mais et, en dernier lieu, de légumineuses qu'on
enfouit & l'élat verl quelque temps avantde livrer le champ
& une nouvelle culture de canne.

Il est des Lerres qui exigent méme 6 et 7 anndes de repos.
L’expérience a prouve, dumoins a la Réunion eta Maurice, que
jamais les engrais, quelquw'abondants el quelque viches qulils
fussent, ne remplacaient le vepos du sol ou wn assolement sagement
élabli. .

Entretien

Sarcrace. — On enlrelient les plantatlions enleur faisant subir
6 sarclages pour les cannes vierges et & pour les rejelons. Ces
sarclages se font & la béche ou au moyen d’instruments allelés.
Lenlévement fréquent des mauvaises herbes et la propreté des
champs ont une influence considérablesur lasantéet la vigueur
des cannes. On a'soin de remplacer les plants morls ou de
nfauvaise venue par des boutures enracinées qu'on enléve a la
motte.

DEVIDAGE ET EPAILLAGE. — Dans le jeune dge de la plante et &
chaque opération de la cullure, il est indispensable d’enlever
les feuilles séches qui se forment & sa base et de bien dévider
les trous. Clestsurtout pour les espéces nouvelles de cannes qui
souchent beaucoup que cet ¢paillage doit élre constant. 11 a
pour but de combattreles insectes nuisibles, d’empécher la for-
mation des ailerons et des nombreuses racines adventives qui



contrarient la végétation, et de favoriser la maluration de la
canne.

Pour les anciennes especes de canne (guinghan, otahiti bla-
che) Vépaillage ne doit se faire qu'un ou déux mois avant la
coupe.

CESSATION DE L'IRRIGATION 2 MOIS AVANT LA COUPE. — Lorsqu’on
emploie V'irrigation, il faut avoir soin de la cesser deux mois
avant la coupe afin de laisser aux cannes le temps de miirir et
d’abandonner leur excés d'eau.

Marche de la végétation
Nous ne pouvons dire au justé comment se comportela végeé-
tation de la canne sous tous les climats ou elle est cultivée,
mais voici ce qui se passe sous celui de la Réunion, si éminem-
ment favorable a4 cetle culture.

DEVELOPPEMENT PENDANT LA SAISON DES PLUIES. — Supposons
une plantation faite au mois de novembre, au moment de la
saison des pluies. De novembre & mai, pendant 6 mois d’hiver-
nage, la plante se développe avec vigueur sousl'influence d’'une:
lepérature moyenne de 27°50 el d'une guantité de pluie re-
présentée par 894 millimétres répartis entre 63 jours. Le sol,
échaullé parles rayons solaires, atteint, & 0,30 de profondeur,
une lempeérature moyenne égale & celle de Iair; lintensit¢
des rayong lumineux (aclinométre) se chiflre par 65, et humi-
dité relative par 70.

Argiir DE LA VEGETATION PENDANT LA SAISON 8ECHE, — A partir
de juin surviennenl les ‘grandes brises d'esl qui desséchent le
sol el un abaissement de température. qui, pour les 6 mois
d’hiver, conslitue unemoyenne de23°86 avec des minima de 14°
pendant la nuit. La température du gol tombe elle-méme 3
22°07, et la hauteur totale de pluie n'est plus que de 164 milli-
métres répartis entre 24 jours, La végétation de la canne subil
un long temps d’arrél, et les plantations qui ne sont pas irri-
andées sonflrent beancoup de la gécheresse et du vent, Le dé-
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veloppement de la canne ne reprend qu'au commencement du
nouvel hivernage,

Froraison. — Vers le mois de mai suivant, la canne fleurit
habituellement, etelle termine samaturité pendant les mois secs
de mai, juin et juillet, époque & laquelle se fait la coupe. Les
cannes sont alors presque couchées 2 terre, et sont, comme on
dit vulgairement, matelassées.

Errers pES cYcLoNes. — S'il survient un cyclone ou coup de
vent (phénomene si fréquent & Bourbon et & Maurice) au mo-
menl ot la canne n’a encore que 6 & 8 mois de végétation, la
plante supporte trés bien la tempéte el les avalaisons quien sont
la- suite. Mais sile coup de vent se déchaine au mois de mars,
deux ou trois mois avant la coupe, la canne est souvent renver-
sée el déracinée, ou bienelle se brise, el la plupart du temps
la végélation s'arréle, la lige se desséche et meurt comme si
elle avait élé bralée.

TRANSFORMATION DU SUCRE CRISTALLISABLE EN SUCRE INCRISTAL -
LISABLE QUAND LA MATURITE EST DEPASSEE. — Sila canne n’est
pas cueillie au moment de sa maturité compléte, la majeure
partie de son sucre cristallisable passe & 'élat de glucose, la
lige seche, se ereuse intérieurement. De nombreux ailerons,
provenant du développement des eilletons, apparaissent aux
aisselles des feuilles, la canne secouche i terre et les hourgeons
s'enracinent de toutes parls conslituant autant de rejelons
autour de la plante-mére.

MARCHE PROGRESSIVE DES ELEMENTS MINGRAUX ET ORGANIQUES
DANS LES TISSUS DE LA CANNE PENDANT LES DIVERSES PERIODES DE
8A viigETATION. — M. Rouf, chimiste du laboratoire de la Com-
pagnie des Engrais a la Martinique a étudié mois par mois la
progression des éléments mindraux dans les tissus de la canne
pendant les diverses périodes de sa végétation. Voici les con-
clusions auxquelles il est arrivé ; il a expérimenté sur des
cannes plantées en mars, & la Martinique, dans les conditions
ordinaires de culture :

1> L’absorption des éléments minéraux commence aussitot
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que le développement de la canne le permet, mais évidemment
elle est beaucoup plus aclive si la plante trouve 2 sa disposi-
tion les principes fertilisants qui lui sont nécessaires et surtout
si les agents méléorologiques viennent & son aide.

2° La progression est modérée depuis le 6™° mois jusqu'an
gme; alors la marche des éléments deyient plus rapide et prend
tout son essor aux 10™° et 11™ mois, époque de Pabsorption
au maximum de la plusgrande partiedes éléments constituants.
C'est a cette époque que la lige et les feuilles vertes réunies
représentent leur maximum de poids et que la canne a acquis
la lotalité des substances minérales de l'azole et le maximum
du poids de la matiére séche.

Au mois de décembre (10™¢ mois), la canne a absorbé, au
maximum, les éléments suivants ; acide phosphorique, acide
sulfurique, potasse, soude et silice. Au mois de janvier (11%°
mois), les aulres éléments qui étaient en retard arrivent, et l'on
a le maximum de la chaux, de la magnésie et de 1'azote Les
€lémenls qui sonb arrivés les premiers au maximum de leu ]
poids sont ensuile éliminés.

En février, lamarche décroissante des trois derniers élémen (s
commencé et lexcrétion de tous les éléments réunis conlinue
jusqu’a ce que la plante soit arrivée 4 maturité.

3°La canne doil &tre fumée en temps opportun, si l'on veut
quelle trouve & sa disposition I'alimenlation nécessaire pour
faciliter son développement et accélérer 1'élaboration des prin-
cipes sucrés.

4° L'évolution et Pélimination de l'exces de la- potasse, de la
soude et du chlore de la tige et leur ‘transport dans la gom-
mité de la plante et dans les feuilles sont terminés. justement &
I’époque de la maturité de la canne. C'est dans I'extrémité de
de la canne que se trouvenl accumulés les chlorures alcalins, le
gluedse, les matidres albuminoides et pecliques,
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Récolte de la canne

La récolte de la canne, & la Réunion el a Maurice, a lieu
soita I'époque de sa maturité compléte au hout de 18 & 20 mois,
soit au bout de 12 & 14 mois, suivant la nalure des espéces de
cannes cullivées el suivant que celles-ci ont éLé plantées en
grande, moyenne ou petite saison. La coupe des cannes faile
entre 12 el 14 mois donne un vesou moins riche, mais des re-.
pousses plus belles et plus vigoureuses; de plus, elle permel de
sauver lacanne des alteinles des coups de vent, enne la laissant
sur pied que pendant un seul hivernage, ce qui est d'une trés
grande importance pour les habitants.

Nous avons vu qu'aux Antilles, et dans d’autres eolonies, la
canne se récoltait au bout de 13 mois et quelquefois de 9 mois,
ainsi que cela se pratique en Cochinchine.

Quand les cannes sonl considérées comme mures, elles sont
coupéesau ras du sol et aussi netlement que possible; on coupe
tout, méme les jeunes bourgeons, pour avoir une repousse d’une
seule venue.

INSTRUMENTS EMPLOYES POUR LA COUPE DES CANNES. — On se
sert pour cette opération d'un sabre d’abatlis ou d’une serpe &
double tranchant. Deux travailleursse placent en différents points
du champ; U'un coupe la canne au bas et la passe & son voisin
qui la nettoye du revers de son sabre et 'ététe, de fagon & faire
des trongons de 1™,50 & 17,75 de longueur. Les pailles séches
sont relevées sur les sillons el servent soil & engraisser le
champ, soit pour chauffer le générateur. Les tétes de cannes sont
conservées pour faire des plants el les tiges sonl portées i
'usine olielles sont amoncelées sur une vaste plate-forme, avant
d’élre passées au moulin.

RENDEMENT MOYEN DES CANNES A L'HECTARE. — Dans les pays
ot la canne se cullive sur des terres trés fertiles, ou les cyclo-
nes, les sécheresses, les maladies ouinsectes ne sonl pas a crain-
dre, on peut évaluer entre 60,000 kilos et 80,000 kilos la ré-
colle de cannes manipulables par hectare. Mais dans les con-
trées qui ne jonissenf pas de tons ces avanfages, comme la Rén-
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nion et Maurice, parexemple, le rendementd’unerécoltemoyenne
de cannes (cannes vierges et repousses comprises), ne dépasse
point 30 35,000 kilog. par hectare. Ce sont 1a des chiffres exacls
el quiressortent des rapports publiés par la direction du Crédit
Foncier colonial & la Réunion. La récolte des cannes vierges -
est généralement plus éleviée que celle des repousses. — Le
contraire a lieu quand on coupe les cannes vierges au boul de 122
13 mois, lorsqu’elles ne sont pas arrivées & maturité compléte.

ELEMENTS ORGANIQUES ET MINERAUX ENLEVES AU SOL A LA SUITE
DE LA RECOLTE DIUN nEcTARE. — 11 est facile de se rendre compie
des pertes que font chaque année les lerres plantées en cannes,
a la suite des récoltes qu’on leur demande.

Mais pour arriver a un résultal exaet, il faut non seulement
considérer les 35,000 kilos de tiges de cannes que I'on enléve
chaque année, par heclare, mais aussiles feuilles de cescannes
qui représentent 30 0/0 du poids de la tige, soit 10,000 kilos &
ajouler a 35,000 kilos, ce quifait en Lout 45,000 kilos de récolte.
Il st tres rarve, en effet, que habitant laisse les feuilles séches
pourrir sur le sol ; il leg fait presque toujours enlever pour les
porter & T'usine et les employer comme combustible.

L’analyse des cannes entiéres, faite par Payen, et insérée
dang le chapitre consacré & la partie chimique, nous ayant fait
connaitre la composilion de la canne, tiges et feuilles comprises,
pour 100 parties, il nous sera facile de calculer la proportion de
substances organiques et minérales que nos 45,000 kilos de
cannes auront prélevée sur la surface d'un hectare.

Elle sera représentée par les chiffres suivants :

Matiéres organiques (eau, sucre, ligneux) . . . 44,775 k.
Matigrea mindrales. . . il e ol e 225

Pour le carbone, 'azote, acide phosphorique, la potasse et
la chaux, c'est-a-dire pour les éléments les plus nécessaires a
la canne et qui font 'objet d’une restitution compléte, sauf en ce
qui concerne le carbone, nous aurons :

Qarbonssighe, " oL p sl Rl . 6750 k.,
AZOTESBINRIR. = o e e 40
ROBENSER AT 7 | S e Bl 5500 s tab b s e . 38
Acide phosplorique. . . . . . . L3 A it 14

£] T T NSRRI E R T e 17
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Nous savons que les éléments organiques, sauf 1'azote, sont
puisés dans I'atmogphére. Un hectare, aprés une récolte ordi-
naire de cannes ne s'appauvrit donc en réalité que de 40 kilos
d'azote et 225 kilos de matieres minérales.

De cette minime proportiond’éléments minéraux, il ne faudrait
pas conclure que la canne n'exige que des fumures trés res-
treintes. La pratique prouve, au contraire, que si I'on se con-
tentait de ne reslituer, par hectare de cannes, que la petite
proportion d'azote et d'éléments minéraux résultant de nos cal-
-culs, on n’obtiendrait que des récoltes insignifiantes. Il est vrai
dedire, que, sur les terres riches, la récolle de cannes pouvant
étre évaluée a 80,000 kilos a I'hectare, les pertes subies par le
sol représenteraientle double de celles quenous avons indiquées.
11 est donc rationnel de compter les éléments de restitution au
double de ce qu’ils représentent en réalité et d'établir ses
fumures en conséquence. Car, si les récoltes actuelles a la Réu-
nion, & Maurice et dans tous les terrains appauvris ne sont plus
que de 35,000 kilos en moyenne a I'hectare, c'est la une situa-
tion anormale dont il faut essayer de sorlir par tous les moyens
que la science agricole met a la disposition des habitants, pour
essayer de revenir aux belles récoltes des années antérieures
qui se chiffraient par 70 a 80,000 kilos.

%

s



CHAPITRE V

MALADIE DE LA CANNE ET INSECTES NUISIBLES

Maladie de la canne produite par l'invasion parasitaire et les méthodes
vicieuses ‘de culture. — Causes probables de la maladie. — Maladie
causée par les insectes.

BORER, insecte parfait, larve, chrysalide. — Ses ravages sur la canne.
—- Moyen de le combaftre. = Ennemis du borer.

POU A POCHE BLANCHE, méle, femelle, larves. — Ennemisdu pou.
Autres gnuemis de la canne. — Rats, ver des Barbades, éléphants,
fourmis.

La canne & sucre, de méme que la vigne, la pomme de terre
et en général foutes les especes végétales cultivées, est sujette
4 de nombreuses maladies qui sont dues tantot a de vieieuses
méthodes de culture, a 'abus d’engrais trop azolés ayant pro-
duit une véritable dégénérescence de la plante, tantdt & une
invasion parasitaire ou & l'attaque d'insectes introduits de
pays étrangers.

1l n’est pas de coloniessucriéres qui aient eu autant & souffrir
de ces différents fléaux que la Réunion et Maurice. Nous ne
pouvons donc mieux faire que d’éludier ces fléaux sur les lieux
mémes ol ils ont sévi avec le plus d’intensité.

MALADIE DE LA CANNE PRODUITE PAR L'INVASION PARASITAIRE ET
LES VICIEUSES METHODES DE cULTURE. — La maladie de la canne
telle qu'elle a été observée a Maurice et & la Réunion présente
les caractéres suivants. Elle procéde de I'extérieur a Vintérieur
et de la circonférence au centre.

- Les feuilles offrent d’abord une coloration particulidre,



perdent leur couleur verte et leur souplesse, pilissenl et pré-
sentent une certaine induration, puis finissent par se dessécher.
La tige ne larde pas & s'atrophier, 'extrémité se desséche, les
racines pourrissent. Cette maladie apparait dans les champs de
cannes comme de grandes laches jaunes existant en certains
endroits, et renfermant des germes de destruction. .

En observantau microscope les feuilles et les liges des cannes
malades, on découvre surtout & la surface interne de la gaine
des feuilles, comme une toile légére d’ai‘aignée, une espéce de
mousse blanche, au-dessous et dans les environs de laquelle
I’épiderme présente des petites taches, d’abord jaunitres, puis
brunes, enfin d'un rouge vif. Cette mousse ne parait étre autre
chose que le cryptogame qui conslitue la maladie ; & moins
cependant qu'il n’en soit que la conséquence. On a observé qu'a
mesure que cechampignon se développe et que ses filaments aug-
mentent en étendue, les taches deviennent plus prononeées et la
maladie progresse davantage. Les moisissures gagnent jus-
qu'aux extrémités des mérithalles et aux racines,

En poussant plus loin I'examen microscopique de cds moisis-
sures, onapercoit des corpuscules ronds el isolés ot d’autres
composant des filaments formés par des sporules unis bout a
bout. Ces spores sont extrémement légers et se propagent sans
doute au moyen des vents qui les portent sur les sujets présen-
tant un milieu favorable a leur développement.

Presque toutes les espéces introduites & la Réunion ou a
Maurice ont é1¢ la proie de cette maladie, aprés avoir parcouru
une carriére végétale plus ou moins longue et plus ou moing
brillante. Ce n’est que par des apports constants d’espéces nou-
velles et étrangéres que la culture de lacanne se soutient. Et il
én gera toujours ainsi tant que I'agriculture coloniale recher-
chera la spéculation et Pexploitation du sol & oulrance au lieu
de g'appuyer sur les méthodes sages, prudentes et conserva-
trices de la culture européenne. Le mal est ancien, profond et
sera difficile & déraciner; car, aux colonies, on ne recherche
pas les acquisitions de domaines, aprds fortune faite et comme
placement de capitaux, ainsi que cela a lieu en France. Bien
loin de I, I'achat d'une habitation se fait presque toujours avec
de faibles capitaux, en vue d'une fortune prompte & réaliser.
Alors tous les moyens sont bons pour atteindre le bul qu'on se
propose; on force fous les ressorts de la production, on ne
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tient que rarement compte des lois de la restitution et de la
conservation de la fécondité des sols. Aussiarrive-t-on fatale-
ment & 'épuisement du sol, a la dégéndérescence el & la maladie
des plantes, et & la ruine des habifations!

MALADIE CAUSEE PAR LES INSECTES. — En dehors de la maladie
dont nous venons de parler, la canne est encore allaquée par
un grand nombre d’insectes dévaslaleurs, tels que : le borer
(tortrix saccharifaga), le pow & poche blanche (coccus sacchari),
le gasteralphes iceryi, le lecanivm guerinii, lalewrodes berghii,
le delphawe saceharivora, le diathrea sacchari.

Nous ne parlerons que des deux premiers, le borer el le pou
i poche blanche, qui ont fait subir & la Réunion et & Maurice de
si grandes pertes.

‘Borer

Le borer (tortrix saccharifaga) se rapporte par ses caractéres
au groupe des lépidoptéres nocturnes, noramé par Fabriciusg
pyralis- et désigné sous le nom de loriric ou lordeuses par
Linné et la plupart des entomologistes modernes.

INSECTE PARFAIT OU PAPILLON. — A D'état parfait, le borer est
un papillon de petite taille, de couleur gris cendré; 'abdomen
qui ne dépasse pas les ailes dans I'état de repos est terminé par
une houpe de poils. La femelle est plus petite que le mile; ses
ailes sont plus larges et son abdomen est dépourvu de poils;
de plus elle ne peul voler comme les males, elle saute.

Ces deux papillons sont essentiellement nocturnes. Le jour,
ils restent blobtis dans les herbes ef les brousses; ils ne sortent
que le soir pour s'accoupler.

Le lep;doptére femelle choisit Ia partie inférieure des j jeunes
~ plants enveloppee par des feuilles engainantes pour deposer £08
: oeufs. . : .

Lanve, — La pehte larye qui éclol se creuse d'abord une cel-
lule dans le plan horizontal de la tige; plus tard elle se fera un
terrier du canal médullaire en s'avancant de bas en haut.

H
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La chenille du borer arrivée a son entier développement
(el c’est sous cel élat qu'elle exerce tant de ravages sur la ¢anne)
ressemble & un ver de grand coléoplere; elle peut alleindre jus-
qua 07,025 de longueur. Elle est de forme cylindrique et allon-
gée, munie de seize pattes et d'une téte noire, forte, résistante,
formée de deux calottes écailleuses aux parties latérales desquel-
les sont les yeux. La bouche se compose de deux fortes mandi-
bules corndes el (ranchantes, deux machoires latérales, une
levre inférieure mince et coupante. Sa couleur est blanche el
péle avec quelques Liches noires sur les segments, et Lrois raies
longitudinales paralléles el de couleur rosée pile se dessinent
sur le vaisseau dorsal de chaque coté.

Curysavrine. — La larve subit des mues avant de se transfor-
mer en chrysalide. Le borer vit seize jours en cef élat; la chry-
salide est molle, euivrée a reflet métallique, avec les anneaux
bien dessinés en dessus et les ailes en dessous.

Elle se trouye & laisselle des feuilles séches ou dans le fond
des lrous de canne.

g -

P8 RAVAGES SUR LA GANNE. — A peine sortie de son ceuf, la
jeune chenille se met a ronger la tige des cannes. Des taches,
des eschares, des échancrures du tissu végétal révélent sa pré-
sence. Le mouvement de la téle qui pivote sur les premiers
anngaux fait que 'échancrure est toujours taillée sur le méme
patren dans ges diverses courbures.

Quand le borer attaque une tige de canne déja forte, celle-ci
peul & la rigueur régister & ses attaques bien que la parlie per-
forée goil toujours le sitge d'une fermentation et devienne Lris
fragile et susceplible de se briser sous linfluence des fortes
brises. Mais quand celle larve, ee qui malheureusement est son'
hibitude, se jette sur les tiges jeunes el lendres qui sortent des
bourgeons, le mal est sans reméde el la dévastation sans limites.

Que de fois I'habitant est obligé de replanter ses champs
de cannes dévords enliérement par le borer, afin d'étre
assureé (Mavoir nne récolle au bout de gon année ! :

Celiusecle a élé introduil de Jaya on on élait allé chercher
des especes nouvelles.

Dans celte contrée, il existe a I'état endémique pour ainsi dire
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ebne prélévequ’un tribut modéré sur les champs de cannes. En
Cothinchine, nous I'avons rencontré ézalement, nexercant sur
les cannes que des désordres peu apparents.

11 faut espérer qu'a Maurice et & la Réunion, il finira par
s'acelimater comme a Java et deviendra tolérable pour les cul-
tures. ;

MOYENS DE COMBATTRE LE BORER. — En attendant,on le combat
par différents moyens.

Dabord en brilant les amas d’herbes séches et de feuilles
ol les chrysalides el les papillons se réfugient le jour. Puis en
tenant les champs trés propres et en y envoyant des escouades
de petits noirs lesquels, armés d’un couteau el d'une bouteille,
fendent toutes les jeunes tiges récemment attaquées par le borer,
en retirent la larye et la renferment dans le vase préparé pour
cet usage. Ce moyen, bien que grossier, réussit encore mieux
que tous ceux qu’on a voulu essayer, lels que inseclicides, bar-
riques d'eau éclairées au milieu par un petit fallot pourbriler et
noyer les papillons nocturnes, elc.

Les borers ont heureusement des ennemis qui leur font, &
I’état de larves ou de papillons, une guerre acharnéde. Ce sont
les maptins ou merles des Philippines qui, introduits pour ame-
ner la destruction des saulerelles, se ‘sont montrés depuis trés
friands des borers. Une sorte de 1ézard, importé probablement
en méme temps que les cannes borrérées et venant de Java, la
galéote versicolore, connue & la Réunion sous le nom de cameléon,
faif également une chasse impitoyable aux borers. Enfin une
espice de hbellule, de la tribu des névroptéres,détruil également
beaucoup de papillons. Malheureusement elle n'est pas assez
commune pour constituer un ennemi sérieux a cet insecte dévas-
lateur.

Pou a poche blanche

. Le pou & poche blonche (coceus sacchari) appartient au genre
coccus de Linnée, dorthésie, de Bose, ordre des hémiplires,
tribu des homopleres.



— 68—

Mave. — Le mile et la femelle différent, le premier seul a
des ailes. Le male est beaucoup plus petit et beaucoup plus
rare puisqu'on n'en trouve qu'un sur deux ou frois cents
femelles. Clest un insecte trés vif aux ailes tachetées de noir et
de blanc se croisant en dessus ; il vollige autour des femelles
et se proméne sur leur dos pour les féconder. Aprés 'accouple-
ment, il se retire sous quelque feuille et ne tarde pas & mourir.

FemerLe. — La femelle a le corps aplati, niou, -convexe en
dessus, globuleux. 1l est couvert d'une poussiere blanchétre et
entouré de poils ou filaments légers qui, & mesure que l'insecte
vieillit, durcissent pour lui former une coque. Elle a 3 paires de
pattes trds petites, a trois articulations. Les ceufs, au nombre de
54 600, sont fixés sous le ventre de la femelle, serrés en chape-
let et entourés d'une poche blanche, qui n'est pas autre chose
que I'abdomen de la femelle qui s'est enflé progressivement.

Lanves. — Altachées & I'épiderme des feuilles, la trompe
implantée dans le parenchyme, les femelles et leurs larves
épuisent le suc de la plante qui jaunit, se desséche el meurt
comme si elle avail élé empoisonnée.

G T
Exnewmis pu pou. — Comme pour tous les insectes du genre
coceus, les plus grands ennemis des poux poche blanche sont
les pluies continues et les oiseaux. Leurs, dévastations s’exer-
cent principalement dans les terrains sees. Dans tous les cas,
ce fléau est beaucoup moins & craindre pour la canne que le
borer. j

AUTRES ENNEMIS DE LA CANNE. “— Dans d’aufres pays, aux An-
tilles par exemple, les principaux ennemis de la canne sont les
rats qui rongent les tiges les plus succulentes, el un gros ver
qu'on appelle ver grougrow ou des Barbades.

Dans I'lnde, les cannes sont ravagées par des fourmis et par
deg éléphants qui sont Lrés friands des liges tendres et sucrées
de la succulente graminée. A la Guyane, la fourmi manhioc
s'attaque auxjeunes plants et détruit des champs entiers de fond
en comble.

h



CHAPITRE VI

FABRICATION DU SUCRE

EXTRACTION DU VESOU. — Moyens emplayés pour Lextraction  du
vesou. — Flangourin. — Mouling 2.8 cylindres. — Mouling & 4 ey~
lindres. — Double pression de la bagasse. — Défibreur Faure. =1
Lavage méthodique des cossettes. (Diffusion). :

DEFBCATION. — Son but, — Défécation & Ia chaux. — Ses avanfages
et ses inconvénients. — Double carbonatation. — Matériel nécessaire
i cette opération. — 1¢ earbonatation. — Filtre-presses. — 2¢ carho-
natation. — Four & gaz. — Défécation au moanb-sulfite de chaux. —
Motifs de l'emploi de ¢e proeddé & Maurice. — Autres procédds de
de défécation. it

DECANTATION ET FILTRATION, — Dangers de la décantation dans
les usines coloniales. — Différents procédés de- filtration. — Filtra-
tion sur toile, sur pite & papier, sursablé, sur noir, filtre-presses.

EVAPORATION. — Clairce. — Effets pernicieux de la chaleur frop
élevée sur le sucre cristallisable. — Procédés employés’ pour I'évapo-
ration du vesou. — Appareils A feu nu et & air libre : Equipage du
pére Labbat, — Batterie Gimart. — Batferie Adrienne. — Appareils &
évaporation dans le vide et & basse température : Triple effet.

CONCENTRATION ET CUITE.— Appareil Wetzel. — Appareil  euire

~ dans le vide. — Concretor Fryer. — Procédé Alvaro-Reynoso par le
froid.

CRISTALLISATION. — TURBINAGE. — DESSICATION. — EMBAL-
LAGE. — RECUITE DES SIROPS. — ler jet, 2¢ jet, 3¢ et 4 jet.

OPERATIONS NECESSITEES PAR LA FABRICATION DU SUCRE. — La
labricalion dusucre, aux colonies, comporte les opérations sui-
vantes : ! ‘
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1 I’Extraction du vesou,
20 La déféeation i
3% La décantation et la filtration,
4" Liévaporation du vesou.

% La'eoncentration des sirops el la cuite,
6" Lacristallisation,le turbinage,la dessication et'emballage. -
7 TLa recmte des sirops.

1° Extraction du vesou

MovENS EMPLOYES POUR L'EXTRACTION DU VESoU, — L’extraclion
du vesou des cannes se fail généralement au moyen de moulins
constitués par trois gros cylindres ‘en fonte, hommntaux, lége-
rement écarLés les uns des aulr'es. tournant en sens inverse, el -
actionnds. par la vapeur. Les cannes sont introduiles verli-
calement, en.fl‘e les eylindres ot broyées, Leé vosou, plus ou moins
sali par Loutes les impurelés qui accompagnent la canne el
d’autant plus teouble ebimpur que la pression a été plus forte,
s'éeoule dans de grands yages en cuivre nommds tie[eca[mws
et le ligneuxou | ba.gassa est m]eLt,, desséché et employé plus tard
comme combustlble. pa

Francouniy. — On se servait aulrefois dans les usines colo-
niales d'un moulin yertical en bois, mis en mouvement par des
animanx ou par le vent. Cet instrument portait le nom de
flangowrin ; il faisait fort pen de travail effectif, et les cannes
qui en ressortaient renfermaient encore au moing la moitié de
leur jus.

Mouring ex FoNTEA 3 CYLINDRES, — Cen’est gubre qulen 1817,
qu'on établit & la Réunion un moulin en fonte, mi par la va-
peuar, de la force de 6 chevaux. o

Plus tard Iindustrie sucriére se perfectionnas des usines
particulitres et des usines centrales, ces dernitres aux Antil-
les, munies de Poutillage le plus complet; s'édifitrent de tontes
parts. El agjourd’hui on trouve dans loules nos colonies de
beaux et magnifiques établissements qui ne le cédent en rien &
ceux quiextraient le sucre de la hetleraye en Europe.

e moulin & troiscylindres estun mstrument commode, mans
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bien xmparfa:t Car il ne permet pas d* xtralre industmellg-
ment des cannes, plus de 63 4 66°/, de vesou en moyenne. Lon
sait que celles<ci'en contiennent 90°f,. C'est donc une dm‘er‘ance
de 25 °/; qui reste encore dans la lmwasse. 4

Mouwins A & avuivores, — Avec des mouling rés puissants,
a & eylindres, marchant trés lentement, on peul oblenit 684
70 °/, de jus; mais ces moulins sont trés encombrants, eotitent
fort cher, dépensent beaucoup de vapeur et ne vont pas asser
vite.

DounLE PRESSION DE LA BAGASSE, — Par la double pression do
la_bagasse, soit stche telle qu'elle sort du moulin, soit légtre-"
ment arrosée, on peut également obtenir 8 4 10°°/, de veson en

e plus. — Mais celte opération exige un double moulin, placé a
] la suile du premier, ce qur ‘est une dépense assez'forte. Puis,
x) le vesou de seconde pression, surtout quand il a él¢ humeeté
avee de la vapeur d’eau ou de Teau litde, est plue{ agqueny que.
le premier, ce qui exige plus de combustible pout“l’waporel" el
~comme il est plus riche en glucdse, il produit plus de mélasse, |
Enfin la bagasse qui provient dé celte seconde manipulation est
teds divisée et presqueimpropre & servir de eambustible. '

Malgré cel inconvénient, beaucoup de grandes usines se li-
!’. vrentau repassage dela bagasse qui, tout compte fait, lenr per-
met de retiver de leurs cannes 1°/; de sucre'ett plus.

Le moulin, quelque puissant qu'il soit, ne pourra done janais’
extraire de la canne, méme avec double pression, plus de 70 .4
727/, de jus sucré. Ce n'est donc pas de ce coté 1a quiil faut
chercher pour arriver 4 un maximum de rendement.

DitFiprevr Faure. — Monsieur Faure a préconisé un autre
procédé qui, jusqu’a ce jour, n'a encore été eszayé que sur une
dehelle trés restreinte: I1 consiste & défibrer grossidrement la
canne el & presser celte pulpe soit entre les cylindres d’un mou-
lin ordinaire, soit au moyen d’une forte presse hydraulique. Les,
expériences faites en pelil ont donné des chiltres qui varient
enlre 75 et 80 %/, de vesou, Cet appareil serait-il applicable dans
nos usines coloniales ou 'on est tenu de: travailler rapidement
et avec un outillage tres simple? L’avenir nous 'apprendea.
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PROCEDE DI LAVAGE DES GOSSETTES OU DIFFUSION. — Le seul

procédé qui nous paraisse réellement scientifique et qui a pour:

Liuila sanction de Pexpérience et de la pratique en Europe, le
seul en un mot qui permette d’espérer une extraction & peu prés
compléte du jus de la canne, c'estle lovage méthodigue & V'ean

tiede de la canne coupée en cosselles, connue sous le nom
de diffusion.

Mais Papplication de calte méthode aux colomes entraineralt
un tel changement dans les habitudes et dans le travail des
usines qu’il se passera encore bien du temps avani qu'on ne
songe & 'employer. C'est la cependant qu'est le progrds ef Pave-
nir de lindustrie sueriere.

20 Défécation

Son Bur. — Le but de la défécation est de débarrasser le
vesou de loutes les matidres étrangéres qu'il contient au sortir
du moulin et de fous les produits acides ou fermentescibles
qui déleuiraiont une partie de son sucre cristallisable. Les pro-
cédés lesplus g wenelalament suivis aux,colonles sont : la déféca-
tion & la chaue, la. do ibIe cmbomiatmn elf 'la défécation aw
mono-sulfite de chawe. L 1

DLFI:.GATION A ;.A cm\tm,,

*

O e
Le vesou en sorfant du moulin tﬂmbe, aprés filtration & tra-
vers une toile métallique qui retient les machures de bagasse,
dans les défécateurs, grands vases en cuivre & double fond qui
renferment généralement 5 barriques de vesou (12 hect. 1/2). A
I'aide d'un robinet, on lance de la vapeur sous le défécateur de
fagon & élever la température duliquide & 75°environ. C'estalors
le moment de I'additionner d’un lait de chaux, qui se fait en
délayant dans P'eau do la ehaux grasse et purede fagon a ce
que le mélange soit & 14° B®. La dosg est de 150 a 300 grammes
de chaux par 1,000 litres de vesou. Lachaux doit étre ajoutée
en plusieurs fois jusqu’a ce qu’on ait obteénu une réaction neutre
au papier de lournesol ou légérement alcaline et que le vesou
placé dans une éprouvette ou une cuillere d’argent se sépare

P e e
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nettement en deux parlies, une elaire et limpide et une autre
constituant le dépot bien formé.

On agile ensuite le liquide aveeun ringard en bois, on élove
sa chaleur jusqu'a I'ébullition, puis on laisse quelque Lemps en
repos. Toutes les impuretés monlent i la surface et constituent
ce qu’on appelle le chapea.

B

EBFETS DE L’ADDITION DE LA cHAUX. — Le vesou est traité par la
chaux, dans le but de neutraliser son acidilé et de former des
sels insolubles. Sous Pinfluence de la chaleur, la plus grande
partie de l'albumine du jus deéla canne est coagulée; elle
entraine dans ses mailles les matitres étrangéres et une portion
de la maticre granulaire. La chaux s'unit également & Palbu-
mine pour former un albuminate de chauxinsoluble. Les écumes
- de défécation, qui proviennent de la précipitation de foutes ces
maliéres, renferment entre autres subslances : de la eérosie,
de la matiére colovante, des phosphates de chaux et de magnésie,
de Voxyde de fer el de la silice.

&

INCONVENIENTS DE LA DEPEGATION A LA GHAUX. — Dien que Ia
défécation 4 la chaux offre de grands avantages el qu'elle soil
surtout d’une ap jﬁ]i:g‘{'fﬁi’izﬁn,"'facilg, elle présente néanmoins de
grands inconx@ﬁ%gﬁ;ﬂf Diabord, malgré toutes les précautions,
il est presque impossible d’éviter un excés de chaux, quise
combine partie avee le suere cristallisable pour former du sac-
charate de chauwingoluble, et partie avee le glucdse pour donner
naissance a des produils solubles yisqueux et noirs, des glucates
etsulfogluecates de chaux gui non senlement sont fincristallizsables,
mais empéchent le sugre decristalliser. La chaux enfin n’élimine
pas I'albumine non, Gpag'_iy@.hgg parlachaleur, laquelle renferme
une maltiere déliguescente si favorablea la formation des subs-
tances visqueuses el gommeuses des sirops:

. DovsLe carBONATATION
g i O -

La double carbonatation a pour but de netioyer les vesous de
Vexcis de chaux résultant de la défécation, et, par conséquent,
de remédier en partie aux inconvénients et aux peries (ue nous
venons d'énumeérer.



MATERIEL NECESSAIRE A’ GETTE OP? ATION
exige un matéricl assez considérable :

b baes, trois de premigre carbonatation, deux de seconde car-
bonatauon 1lg ont une forme ronde ou carrée ¢l sont munis de
deux ou trois lours de scrpenuns de's \rapeur placés au fond des ;i
chaudicres; !

Des tubes en fcr‘,au tomlre de cmq 01 ﬁi}c erci][és de trous,
dlSpO':L:s an éloile el deslinésd injecter le gaz. amdc carbonlque
au milieu du liquide ;

Des filtre-presses qui séparent mucamquement les jus clau-s
des écumes rejelées sous s forme de tourteaux solides; :

Un four & gaz acide carbomquc,

Une pompe .a.gaz._._'

— Cletle opération

PRATIOUR DE LOELRA’I'!ON. — Au so,rtw du moulm, les jus
doivent recevoir une cerlaing addition: de chaux, de facon &
accuser une réaction alcaline bien prononcée et élre nell.eyes de
toules les partiés végélales et aulres impumtes, cunsequcnce
de 'écrasement des cannes. lorg ;

Pamyiiing carnonaramion. — Cela fait, les jus sont conduits
dans les chaudieres de premiére carbonatation, ol ils recoivent
le complément de la chaux jugée néeessaire. On introduit alors
l'acide carbonique, deg mousses abondantes se  forment.
Aussilotqu’elles sont affaissées, on ouvre modérément le robinet
de vapeur el on éléve graduellement la température, de facon
a atteindre 60”4 70° & la fin. de I'opération. La saturation par
I’acide carbonique est jugée suffisante lorsque, prenant une
pelite quantité de jus dans une éprouyette, on voit le dépot se
former rapidement et le liguide 8 écl;uvmn on arréle alors et la

vapeur elfl’acide carbonique. oo o o ;
d R R

FiLtre-rresses.— Lesliquides sont envoyésaux filtre-presses,
constitués, comme chacun le sail, par des chassis verticaux
mobiles en fonte recouverts ung | Lmle métalligue portant des
filtres en toile forlement gerrés les ung contre les autres, 2
l'aide d'une vis ; Uintroduction des liquides: A hiltrer et leur pas-
sage & travers les toiles onf liew au moyen-de la vapeur. Le
jus clair sort par des robipels situés au bas de la caisze de
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chague chissis; et le giteau sec de matitres solides pressées est
recueilli trés i‘amlement en déyissant les chassis a la fin de
I‘npérahon. g e

W et i

- On fait & ces jus filtrés une]
, puis on introduit 1"acide carbonique
et la vapeur et on »maintmnt Ia température a 75°. Aussitdt’
qu'une épreuve 1nd1qﬂe1a ééparatmn dudépot, onarréte lacide
carhonique, on porte le jus & I'ébullition pour chagser les
bi-carbonates formés pendant Popération et on clmge une
seconde fois e jus vers les fillre-presses.
Les jus ainsi ohlenus sont & ’p:ﬂ;ﬁﬁ-éiﬁfﬁi‘?&%t_ franche-
ment décolorés si l‘uperahon ‘a été bien conduite, 1

Pomr DELIGA'J:' DE L'm:i'zmvrmm. — La ‘parti'e délicate de la
carbonatation consiste dans le poink d’arrét de l'injection du
gaz acide carhonique. Si on arréte Lrop Lot, lo hf[ultlu reste
Touche et la dépdt ne se fail pas. Bi‘on pousse I’ opu ation trop
loin, on 8'exposed redissoudre des maticres organiques el les
cuites sonf longues et d'une cristallization difficile.

Mais, pour remddier a ces dilficultds, on se sert du pmced::
de Possoz, qui permel, aYaidede liqueurs spéciales, de doser
le taux d'alcalinilé des jus.suecrés cb de n'y laisser de chaux
libre que la quantité nécessaive i une honne cristallisation.

Four A Az, — Le four i gaz pour la production'de 'acide
carbonique est d'une construction trés simple et peu cotleuse,
On y brale soit dueharhonde bois, soit du coke ; unepompe & air
aspire leé gaz acide earbonique, provenant de la combustion de
I'une ou l'aulre de cessubstances, en le forcant & traverser un
vase laveur remplid’eau owil dépese ges impurelés et lu refoule
ensuite dans les bacs a earbonater. i

On voit de suite les avantages de ce procédé qui donne au
Vesou une épuration dil[lcile;h;rahl.eniq par lout autre moyen.

¥
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Celte méthode: asnsurmuh emlﬂeyéé— ¥ Maumce pour obtenir
des sucres trés blanes destinds & approvisionner le gmnd mar-
fhe de Dindestniel, syl idbai]
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MOTIFS DE L’EMPLOT DE GE PROCEDIE, — On sait que les Indous,
partisans de la métempsychose, s'abstiennent presque tous de
manger la chair des animaux el ont, en particulier, un vérilable
culte pour le beeuf. Tls regarderaient done comme une profa-
nation I'emploi du noir animal dans I'épuration des jus sucrés
el ne consentiraient sous aucun prétexte A consommer un sucre
qui aurait ¢té préparé a laide de cette substance. Pour le
chimiste, le noir animal n'est autre chose que du phosphate
de chaux melé d'un peu de charbon; pour I'Indien, le noir
d’os revet un caraclére presque sacré.

Qui peut lui dire, en effet, siles noirs ossements qui servent
a P'épuration des vesous n'onf point été hantés par 1'ime d’un.
Brahme ou de quelqu’autre saint personnage ? Aussi les négo-
ciants indiens surveillent-ils de fort pres la fabrication du sucre
destiné a étre transporté & Bombay el refuseraient-ils de
prendre livraison de cetle denrée 8'ils Soupconnaient qu'elle etit
été obtenue a l'aide du noir animal !

Les planteurs de Maurice, respectant les scrupules de leurs
clients et désireux de conserver 1'écoulement de leurs sucres
vers I'Inde, ont tourné la difficulté. Tls emploient, pour cette
fabrication spéeiale, le procédé d’un de leurs savanls compa-
triotes, le Docteur leery, procédé dit au mono-sulfite de chauwm.
1l consiste & produire dans un récipient ad hoc de 'acide sulfu-
reux au moyen de la combustion du soufre et & faire barboter
le gaz dans un lait de chauxjusqu'a ce que le liquide soit saturé
el ait acquis une densité déterminde.

‘La défécation se fait & la maniére ordinaire & laide du mono-
sulfite ‘de chaux, jusqu'a neutralisation. La praportion de
bouillie de mono-sulfite ajoutée au vesou est généralement
de 21/2 0/0.

.

AVANTAGES ET INCONVENIENTS DE CE GENRE ‘DE DEFECATION. —
Ce genre de défécation a Pavantage de donner des jus trés
épures, d’enrayer les fermentations et de produire un sucre
d'une blancheur éclatante. Mais il donne, en revanche, des
rendements trés faibles; il est, en effet, trés difficile, pendant
les différentes opérations de fabrication, d'éviter la Lransfor-
malion d'une trés petite quantité d'acide sulfureux en acide
‘sulfurique. Etalors la présence de cel acide énergique a pour
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effet d’intervertir une assez forte proportion de sucre eristal-
lisable. On a reconnu ézalement que ¢e SUCTe ne se congerve pas
trés bien. Les Mauritiens néanmoins compensent ces désavan-
tages en vendant leurs sucres, aux négociants Indiens, & un
prix trés élevé, 70 a 80 fr. les 100 kilos.

- AUTRES PROCEDES DE DEFECATION. — On a encore essayé bien
d'autres pr‘océdds de défécation, sans avoir encore détroné la
méthode si simple de défécation A la chaux. Clest ainsi quon
s'est servi du sous-acélate de plomb, du chlorure d’aluminiwm,
du phosphate d’'ammoniaque; du phosphate acide de chawe, des
acides oléique el stéarique, de l'acide pectique, du tonnin el des
sels d'alumine. — M. Plicque a proposé en dernier lieu Ualumi-
nate de baryle, sel soluble dans dix fois son poids d’eau. La
défécation se fait a froid. On filtre et on élimine Iexcds d’alu-
minate par du sulfale de haryte.'

3* Décantation et Filtration

Dans les conditions habituelles de la fabrication ‘coloniale,
la défécation ne sulfit pas pour purifier complétement le
vesou ; il renferme encore beaucoup de matidres élrangéres
en suspension et n’a point toute la limpidité désivable. Le
plus généralement, au sortir des défécatours, on regoit le
vesou dans des bacs 4 décantation ot on le laisse en repos
pendant un certain temps. C'sst 1a une opération vicieuse
qui ne peut que nuire 4 la qualité des jus en provoquant des
fermentations qui augmentent la proportion de suere incristal-
lisable aux dépens de sucre cristallisable. L'important, quand
la fabrication est commencée, est d’aller vite, et, une fois la défé-
cation faite,de porterle plus promptement possiblele vesou dans
les appareils'd euire. Nous condamnons donc impitoyablement
la décanlalion et mous lui préférons de beaucoup la filtration
4 travers des fillre-presses, qui seuls peuvent donmer des jus
parfaitement cpures

Les filtralions a la pate de papier sans colle sur des tm[es ol
sur du sable ne valent pas le procédé du filire-presse. —
Quand on veut faire du sucre trés blane, on emploie la filtra-
tionau noir, soil seule, soit aprés la double carbonatation. — Ce
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moyen, qui a été & pen prés abandonné & Maurice et & Bourbon
depuis la derniére législation sur les sucres, non seulement dé-
colore eb purifie les vesous el les sirops, mais il enléve aux jus
lexcos de chaux que la défécation y avait introduite.

Lemploi du filtre-presse tend & se généraliser dans les usi-
nes coloniales. On s'en sert déja dépuis longlemps pour ex-
traire le jus des écumes de défécation, au lien de ces lourdes
et incommodes presses qui marchent avec une lenteur désespé-
rante, donnent un liquide toujours trés fermenté et tres riche
en glueodse qu'on a le tort de mélanger au vesou, et qui laissent
dans les écumes un bon tiers du sucre qu'elles renfermaient,

4° Evaporation du vesou

Quand le vesou a été déféqué et filtré dans les meilleures
condltmna possibles, il ne reste plus qua le cuire. On lui fait
d’abord subir une premiere évaporation qui le porte & une
concentration de 25 & 30° B°. A cet élat il prend le nom de
elavree. Clest le moment d'étudier les modifications que la
la chaleur fait éprouver aux jus sucrés, lorsquils sont por!.es

a une température trop élevée.

EFrErs PERNICIEUX DE LA CHALEUR SUR LE SUGRE. — La cha=
leur gst un véritable ennemi pour le sucre, ef elle estpour le
vesouw une cause nouvelle d'inversion et de coloration.
Il ‘résulte, en effet, d'expérionces failes sur le jus sucré de.
_la canne, soumis pendant plus ou moins de lemps & Paction de
da chaleur que toute température supérieure & 66° change ra-
pidement le sucre eristallisable en glucose, el que ce dernier
. Corps ume fms formé ala propriété de transformer dewe fois

801N ;m‘opre pmds dt; gucre cristallisable en sucre ineristallisable,

Plﬂs la chaleur est infense el de longue durée et plus il y a de
> gluc()se de formé. Et de méme plus un vesou, au sortir du mou-
lin, élait riche en sucre incristallisable (et nous avons va que
cette proporlion pouvait alteindre 0,30 ¢/, & 60 ¢/, de glucdse)
et plus I'inversion du suere eristallisable trouvail d’aliment.
De plus le vesou, aprés défécalion, renferme presque toujours

des sels alcalins et un excés de chaux. La chaleur aidant, ces
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sels réagissent sur le sucre cristallisable et augmentent la pro-
portion des produils noirs dont nous avons parlé.

La chaleur produit donc sur le sucre de pernicieux ellets,
Aussi le probleme a résoudre dans la fabrication du sucre
consiste-1-il 4 évaporer le vesou le plus rapidement possible
el & des températures trés basses |

Procépis pour L'EVAPORATION DU VESOU. — L'évaporation du
I

vesou se fait encore aujourd’hui dans deux sortes d’appareils.

1° Dans des appareils & few nu et & air lbre.
20 Dans des apparedls fermés, dits & vide et basse tempéralure.

APPAREILS A FEU NU ET A AIR LIBRE. — Le premier appareil
dont on s'est servi pour 'évaporalion du vesou est celui dési-
gné sous le nom d'Equipages du pére Labbat. 11 se composail de
cing chaudiéres en fonte, placées & la suite los unes des autres
el encastrées dans un fourneau qui les chauffait directement,

La premiere portait le nom de grande; le jus y arrivait en
premier lieu el y ¢lait soumis a la délécation.

La deuxieme s'appelait la propre, on_y transvasait le vesou
déféqué a l'aide d'une grande cuiller; il y subissait une pre-
midre évaporalion.

La troisieme portail le nom de flambeau et la quatricme celui
de sirop. Le vesou y élait concentré a 30° Be.
© Enfin la cinquieme s'appelait batterie; le sirop y cuisait &
gros bouillon en faisant entendre un bruit cristallin parliculier,

‘On ypoussdit la concentration jusqu'a eristallisation, En sor-

tant'de la le sucre élait porté dans des formes on, aprus de
longs mois, la mélasse se séparail plus ou moms compldement
du sucre cristallisable. :
* et appareil futusité pendant Iongtemps dans foutes nos co- =
lonies. A la Réunion, il a été remplacd par la batterie szwrt,'
qui se compose de 6 4 7 chaudidres en cuivre, rectanﬂ'ulalres{ g
cylindriques au fond, placées bout & boul ef sépardes par’ des
diaphragmes. Les 3derniéres, les plus éloignéesde Fouverture
du foyer, communiguententre elles; la 3° avee la 1"; Ja 2° esl
libre. Le fond présente une penle accentude d’arriére en avant

- qui'se dirige vers le foyer, de facon que le liquide sueré, entré

parla 7° chaudicre, parcourt successivement loutes les autres.
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La défécation se fait dans la derniére chaudiére et la concen-
tration dans la 2°. Le vesou élant porté & I'ébullition par les
flammes du oner qui passent au dessous de la batterie, il s'é-
tablit un double courant de l'avant a 'arriére el vice versa ,
qui a l'inconvénient de mélanger continuellement les écumes
au vesou, bien que celles-ci soient entrainées vers la 1™ chau-
diére 4 l'aide d’une grande roégle en bois qui porte le nom de
sabre.

L'avanfage de cet appareil consistait dans 'emploi d’un plus
petit nombre d'hommes, et on évitait le transvasement des li-
queurs sucrées d’'une chaudicre a une autre avee une cuiller,
mais il était encore bien défectueux, et on'l'a remplace, toules
les fois que la chose a été possible, par appareil 4 triple effet,

A Maurice, on se sert de la batterie Adrienne, qui n’est égale-
ment qu'une modification des équipages du pere Labbat. Elle
se compose de 7 chaudiéres hémisphériques en potin, se tou-
chant par des bords aplatis. Elles sont enclayées dans un rebord
qui arréte les écumes; les deux chaudiéres de I'arriére sont iso-
lées au moyen d’un* madrier placé en travers sur la cloison.de
séparation des 2° et 3° chaudiéres ; la défécation se fait dans la
5% Une soupape & levier placée dans le madrier de séparation
donne passage aux jus déféqués qui se déversent successivement
dans les autres chaudiéres. Le transbordement des jus a lien &
~ la cuiller, Celle batterie, universellement adoptée a Maurice,

_ donne de jolies clairces; elle a pour elle le mérite du bon mar-
ché, et elle estientrée tout a fait dans les hahitudes de la suere-
rie maurifienne.

Aux Antilles; o Jles usines centrales sont plus répandues que
partout ailleuss, ces appareils sont remplacés par des appareils
a vide efd tripleeffel. '

EVAPORATION DANS LE VIDE ET A BASSE TEMPERATURE. — Les trois
appareils précédents ont été remplacés avec avantage, dans les
nouvelles usines, par Cappareil & triple effel. 11 se compose dé
trois grandes chaudieres eylindriques verticales dans 'intérieur
desquelles se trouvent des serpenting destinés & recevoir la
vapeur d'échappement des machines et a évaporer le vesol.
Toules ces chaudiéres communiquent entre elles et sont munies
d'un condenseur el d'une pompe a air servanl a diminuer la
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pression de I'air el i abaisser la température en formant le vide.
On a donné & cet appareil le nom de iriple-gffet parce que la
méme vapeur produit trois effets successifs. La premiére recoit
la vapeur d’échappement des machines. La seconde est chaufiée
par la vapeur qui a passé dans la premiére et par la vapeur
d’évaporation du jus. La troisitme recoit enfin les vapeurs pro-
venant de la seconde, de sorte quen résumé il y a la trois
effets produils par la méme vapeur.

Le vesou sort du triple-effel & I'état de clairce, a 25° Be.

Les avantages de cet appareil sont considérables. 11 donne
d’abord unegrande économie de combuslible et de main-d’ceuyre,
et le vesou, concentré dans le vide & basse température el d
l'abri de I'air, ne subil presque pas d’altérations.

. h° Concentration et cuite

Les deux appareils le plus généralement employés pour la
cuite du sucre sont : Uappareil Wetzel & basse lempératire, el
Vappareil & cuire dans le vide. Nous parlerons également du
concretor Fryer el du procédé Alvaro Reynoso fondé sur 1'emploi

du froid. .

AppAREIL WEIZEL. — L'appareil Welzel a éLé inventé pari?m,ﬁé'—',

nieur Wetzel, qui fut envoyé de France a la Réunion pour éludior.

les perfectionnements & apporter dans la concentration du jus
sucré de la canne. Frappé des inconvénients gqu'ofiraient les
chaudiéres a feu nu pour la cuile du sucre, il songﬁa & les rem-
placer par un procédé plus simple. f

Lappareil qu'il fit construire se compose dé p};}ﬂieura chau-
diéres en cuivre, demi-cylindriques, & double fond; chauffées
par la vapeur provenant de Péchappement des maehines. On y
fait arriver la clairce & 28° et on la conduit au point de concen-
trationvoulu avec une lempérature quine dépasse guére 65° & 700

Pour arriver a ce résullat, on fail constamment et lentement
vemuer le liquide par de grandes roues cylindriques, placées
dans 'axe des chaudiéres et munies de baguettés en rotin 1égé-
rement espacées les unes des autres, Clest en renouvelant et en
développant a chaque instant les surfaces d’évaporation du
sirop, au moyen de ces roues plonzeant dans le liquide sucré,

6
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qu’on arrive 4 une concentration assez rapide dans des condi-
tions avantageuses. ;

La cuile peut s'élever & environ 1,500 kilog. par chaudiére.

Les avantages de cet appareil consistent en une grande éconor
mie de combustible el de main-d’ceuyre, puisqu’il peut étre con-
duit par un seul homme. Il donne du sucre 4 grains fins, sees et
nerveux; mais il a le désavantage d’dtre soumis a un chauffage
irrégulier et de cuire le sucre au contaet de air,

APPAREIL A CUIRE DANS LE VIDE. — L'appareil & cuire dans le
wvide est le complément naturel du friple-effet.

11 est constitué par une chauditre cylindrique terminée par
deux calottes hémisphériques, et chauffé a I'aide de la vapeur
d’échappement qui circule dans des serpenting renfermés dans
la chaudiére. L'appareil est muni d’une pompe aspirante desti-
née & enlever I'air et a faire le vide et d'une colonne d’eau qui
serl 4 condenser les vapeurs d'évaporation.

Le sirop provenant du triple-effet ou de la batterie Gimart se
charge & 25° B°. La cuite exige environ 6 4 9 heures et demande
une grande attention et une grande habileté de la part du cuigeur.

L’appareil étant muni d'un regard vitré et d’'une sonde, il faul
souvenl faire des prises d'essais et observer la forme des eris-
laux pour ge rendre comple du degré de concentration des sirops.
Suivant les besoins de la fabrication on fait des cuites & petit
grain ou & gros grain, liches ou serrées. Ces résultats sont obte-
nus a l'a;de, d’aruﬁceq qui font par Lxe du tour de main des cui-
Seurs. ‘

Quand on juge que la concentralion est assez avancée, on
arréte Pappareil et on le décharge au moyen d'une large valve,
située a I'extrémité inférieure de la chaudiére, quilaisse tomber
la'masse cuite sur de petits wagons qui 'apportent dans de gran-
des tables rectangulaires en tole quon appelle eristallisoirs.

' ;

CoxcreTor Fryer. — Le concretor Fryer, qui a principalement:
été en usage dans les Antilles anglaises, a pour objet d'évaporer '
le vesou dans une premiére opération et de le concentrer jusqu’a
la cuile compléte dans la seconde.

11 se compose d’une chaudiére trés plate léaérement inclinde
el allongde quiportle le nom de Tray. Elle est séparde en 8 oul0
compartiments par des diaphragmes en tole, qui n’interceptent
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pas foute la longuear de la chaudidre. En sorte que le veson
entre en couche mince sur le tray, exécute un mouvement de
lacet gn passant d'un compartiment dans un autre et sort par
l"autre extrémilé apres avoir atteint 28° & 30° de concentration.
Le sirop est alors envoyé dans le concrefor qui n'est autre chose
quun cylindre en fonte, légérement incliné pour faciliter le
mouvement du liquide et traversé par un axe mobile muni de
palettes en cuiller. Ces palettes ramassent le sirop qui occupe le
fond du eylindre et 'exposent & Vair chaud. Ce rotateur fait
& tours par minute. L’évaporation est obtenue par de I'air chaud,
provenant d'une éluve chaulfée par la cheminée de 'usine; il
‘est appelé par un ventilateur et traverse le cylindre de bout en
bout. La concentration s'opére ainsid une basse lempérature
el peut étre poussée Lrés loin sans caraméliser le sucre.

Quand l'opération est terminge, on fait s'écouler par une sou-
pape le jus conerélé qui durcit promptement A Pair.

Ce procédé qui a produif, & une cerfaine époque, beaucoup
d’engouement aux Antilles, a é(éa peu prés abandonnd. Il n’offre
aucun-avantage bien marqué sur ceux que nous avons déerils,
et donne un sucre non lurbiné qui est trés inférieur & celui
qulon obtient par les moyens ordinaires, puisqu'il renferme
toutes les impuretés d'une masse cuite.

Prociini ALvaro Revwogo. — M. Alvaro Beyneso a eu I'idde
d’appliquer le froid produit par les appareils Carré & la concen-
tration du sucre. On comprend tout de suite les avantages de
cefte méthode qui empéche les fermentations et les inversions
produites par la ehaleur,

Au moyen d'un refroidissement énergique produit par des
appareils convenables, M. Reynoso transforme le jus sucré en
un magma formé d'un mélange d'ean réduite a I'élat de petits
glacons et d'un sirop plus ou moins dense, suivant les conditions
de l'opération. Pour séparer le sucre de la glace, on a recours
aux appareils & force centrifuge el on fermine en évaporant
rapidement le sirop dans un appareil & cuire dans le vide.

Aujourd’hui les machines a faire de la glace sont devenues
irés communes et trés économiques. — Par la combustion de
1 kilog. de charbon, on congéle 12 kilog. d'eau, tandis quavec
le méme kilogramme on ne vaporise, en moyenne, que 6 kilog.
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d’eau. L’avantage en faveur de la congélation est done de prés
de moitié.

Voila plus de 15 ans i ‘il a été question pour la premiére
fois de ce procédé. Sl n'a pas encore été appliqué en grand,
c'est que sans doute il offrait, dans Ia pratique, des difficultés
insurmontables.

6° Cristallisation. — Turbinage. — Dessication. —
Emballage.

La masse cuile reste dans les cristallisoirs un temps plus
ou moins long. — Aussitot qu'elle est refroidie, ce qui a lieu
habituellement au bout de quelques jours, on la casse a la
pioche (car elle est devenue fort dure, surtout quand ce sont
des masses cuiles obtenues a 1'aide des appareils & vide) et on
la sépare en menus fragments qu'on délaie avec un peu de
sirop de la clairce pour oblenir une pate homogéne et assez
fluide pour étre turbinée. .

Les turbines sont des appareils 24 force cenfrifuge, mar-
chant avec une vitesse de 1000 & 1200 tours par minube & 'aide
d’une courroie de transmission. Elles sont constituées par une
premiére caisse cylindrique mobile ouverte en dessus, & parois
en treillis fins de fil de cuivre, traversée par l'axe de rota-
tion ; cette caisse cylindrique fourne autour d’un cylindre
fixe en fonte , muni d'une ouverture a sa partie inférieure.
Quand la turbineest au repos, on la charge de la masse cuite
délayée, puis on la met en mouvement. Sous l'influence de
la rolation, qui projette sur les parois de la caisse cylindri-
queen fonte la partie fluide dela massge cuite, les cristaux sont
arrétés par le treillis métallique de la turbine el se purgent peu
a peu de toules leurs impuretés. — Quand on veul pousser
aussi loin que possible le nettoyage des cristaux, on projette
sur ceux-ci, pendant que la turbine tourne avec sa plus grande’
vitesse, soit de la vapeur séche, soit un peu de clairce. 5

Au hout d'un quart d’heure l'opération est terminée, el Ton
relire de la turbine le sucre en cristaux nets, sees ef brillants.
Avant l'invention de ce merveillenx instrument, il fallait des
mois enliers pour obtenir un sucre marchand, mou et paleux
connu sous le nom de cassonade ou moscouade. — Quelle révo-



lution les turbines ont apportée dans la fabrication du sucre!
elles sont le complément intelligent des appareils & triple-cffet
el a vide. §

En sortant des rofateurs & force centrifuge, le sucre est
exposé a l'action du soleil en couches minces sur des naltes,
aflin d’enlever les derniéres fraces d’humidité et d'obtenir
plus de blancheur. Dans certains établissements, on desséche
le sucre dans une étuve, dans le but déviter les retards oc-
casionnés par les pluies ef les inlempéries de la saison.

Quand il est encore tout chaud on 'emballe soit au moyen de
doubles sacs de Vaqoi, dont le poids, lorsqu’ils sont pleins,
est généralement de 75 kilog., soit dans des barils ef dans
des houcauts, ainsi que cela se pratique aux Antilles.

7° Recuite des sirops

Les gucres obtenus avec la masse cuite primitive sont dits
de 1 jet. 1ls sont tout naturellement plus blancs et plus riches
que les autres. :

Mais on ne s’en tient pas 14, et 1'on procéde, soit pendant le .
cours de la campagne sucritre, soil quand elle est terminéde, &
la recuite des sirops provenant du turbinage. Celle opération
se renouvelle plusieurs fois jusqud épuisement de la maliére
cristallisable. Les sucres qui en proviennent ont des nuances
de plus en plus foncées et sont désignées sous les noms de su-
cres de 2°, 3° el 4° jels, elc., lesquels se vendent, soit séparé-
ment, soit mélangés en certaines proportions avec les sucres
de 1 jet.

Dans quelques usines de la Réunion, on fait ce qu'on appelle
la refonte des sucres de sirops. Elle consiste & additionner la
clairce d'une certaine proportion de sucre de basse qualité
dans le but de placer dans le liquide des cristaux tout formés
qui deviennent des centres de cristallisation et d’obtenir une
fabrication moyenne moins belle, mais plus productive. —
Cetle pralique n'élait avantageuse que pour ceux qui tenaient a
faire des sucres d’une richesse moyenne de 91 & 92° sacchari-
métriques. — On congoit, en effet, que 'introduclion dans une
clairce épurée, d’un produit impur et riche en gluctse, ne pou-
vait qu'abaisser le litre du sucre produit, fout en augmentant
néanmoins sa quantité.
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du sucre et de la mélasse.— Usages et propriétés
du sucre.

RENDEMENT moyen de la canne en sucre et en mélasse. — Rende-

' ment en sucre par hectare de cannes. — Nuance des sueres colo- -
niaux. — Composition et richesse saccharine des différents sueres
coloniaux.

(ORISE traversée par Pindustrie sucridre aux colonies. — Moyens d'y
¥, (remddier : Expansion del'instruetion agricole. — Abandon. des terres
% 'u"uproﬁres dla culfure de la canne. — substitution des instruments
attelds au travail & bras d’hommes. — Rsmplacement iboutures de
tétes par des houtures prises surla canne entidre. — Pépinidres. —
Récoltes modérdes et assolement de 4 ans. — Séparation entre le
travail agricole et le travail industriel, usines eentrales. — Division

de la grande propriété. — Travaux d'endiguement des eaux des
torrents pour l'irvigation. — Modification dans la législation sur les
sueres.

MELASSE. — Sa composition. — Tablean de la richesse eén sucre des
mélagses, par degré Baumé. — Exfraction du sucre cristallisable des
mélasses. — Proeédés Dufrunfaut, Marguerite, Steffens, Manoury.

RHUM. — Rendement de lamélasse en alcool et en rhum. — Fabri-
cation du rhum. — Résidu de distillerie, — Tafia.

ANALYSE DL LA CANNE A SUCRE. — 1¢r procédé. — 2¢ procédé.
CANATYSE DU VESOU. — Mafériel nécessaire pour cette analyse. —
i Pf";;é{\hon fdela liqueur de Violette. — Son titrage. — Procédé ana-

r‘:bos“.gr' du suere ineristallisable, du sucre eristallisable
par fa ’d:d\’lsnté par la hr[unux de Violette, par le saccharimétre.

Y I DES SUCRES BRUTS, — Dosage de I'humidité, du suere
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net i la raffinerie. — Bases d’établissement du prix des sucres. —
Procédé d'analyse de la douane pour le préldvement de 1'impot.

ANALYSE DES MELASSES. — Procédé chimique, procédé saccharimé-
trique.
USAGES ET PROPRIBTES DU SUCRE.

Rendements de la canne

RENDEMENT MOYEN DE LA CANNE EN SUCRE ET EN MELASSE. —
La canne contient, avons-nous dit, jusqu'a 20 et 21 %, de
sucre cristallisable, quand elle est bien muare, absolument
saine et choisie avee soin, pour I'analyse, dans la partie de la
tige la plus sucrée. Mais les cannes d’usine, mélange de cannes
de tout dge et de toute provenancé, de cannes vierges et de
repousses, de cannes saines el de cannes malades ou altaquées
par le borer, sont loin de présenter une richesse aussi grande.
Elle ne dépasse guére 17 a 18 °/, en moyenne. Prenons le chif-
fre 17 comme le plus rapproché de la vérilé. 4

Nous savons, par ce que nous avons élabli, que la pression.
moyennedesmouling n’est point supérieure 4 65. Or &1 100 par-
ties de canu%s ou 90 de vesou contiennent 17 °/, de sucre, 635 de
vesou n’en renfermeront plus que 12.22; il en sera resté 4.78
dans les 25 parties de vesou qui appartiennent & la hagasse.

Ces 65 °/,de vesou éprouvent encore des pertes a la suite des
diverses manipulations que subit le jus avant d’élre (rans-
formé en sucre cristallisé et turbiné.

Il reste, en effet, une certaine proporfion de vesou el par
conséquent de sucre dans les deumes de défécation. — Il g'en
perd une quantité bien plus considérable encore dans les mé-
lasses. Cette quantilé ne peul pas éireévaluée a moins de2.72 —
En fin de compte, le rendement de 100 parties de canne d'usine:
se traduil, en moyenne, par 9.5 de sucre.

Le suere de 100 parties ds canne se répartit ainsis

Sucre cristallisé extrait . . .
Sucre resté dans la bagasse. . .
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Ainsi celte graminde si riche ne laisse entre les mains du
planteur que la moitié & peu pres du sucre qu’elle renferme,
quand la betferave donne des rendements de 40 et 11 °/, de
sucre sur une richesse primitive de 12 °/,!

Le rendement moyen des cannes, & la Réunion, s’établit au
moyen dela barrique de vesou de 223' 50, On calcule habituel-
lement qu'une barrique de vesou donne 35 kilog. de sucre brut
et qu'il faut 380 kilog. de cannes pour produire une barrique de
vesou.

RENDEMENT DU SUCRE PAR HECTARE DE CANNES. — Nous avons
établi, dans un chapitre précédent, que la récolte moyenne des
cannes & I'hectare ne dépassait pas 35,000 kilog. D'ott il suit
quun hectare de cannes produit 3,325 kilog. de sucre qui, au
prixmoyen de 50 fr. les 100 kilog., représentent une valeur de
1,662 fr. Cette somme est évidemment insuffisante pour couvrir
les frais de culture, d’exploitation, les salaires des travailleurs
ele., et donner des bénéfices al’habitant.

NUANCES DES SUCRES coLoNiAux. — Avant que la vente des
sucres de canne ne se fit 4 I'analyse, on les classaitd la nuance.
Les sucres coloniaux étaient parlagés en 10 nuances qui por-
taient, dans la langue commerciale, les noms suivants :

N°1. Sucre claircé.
2. Deuxiéme ordinaire.
. Belle troisiéme.
. Bonne troisiéme.
. Fine quatrieme,
. Belle quatriéme.
. Bonne quatriéme.
. Quatriéme bonne ordinaire. .
. Qualriéme ordinaire.
10. Basse quatriéme.

=G
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C'est le n° 7, bonne quatrieme, qui servait de base a I'analyse
des sucres. Aujourd’hui 'analyse chimique et saccharimélrique
a remplacé la nuance qui donnait, pour le méme sucre, des
écarls de richesse considérables.

* CoMPOSISION BT RICHESSE SACCHARINE DES SUCRES COLONIAUX. —
Les nombreuses analyses de sucre, exéculées pendant plusieurs

c e ik e
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années au laboratoire de la Station agronomicque de la Réunion,
nous ont permis de déterminer la richesse moyenne des sucres
de cette colonie, par catégories d'appareils employés dans les
usines.

Les sucres oblenus dans les usines munies d’appareils &
iriple-effet et & vide sont en cristaux plus ou moins volumineux,
secs el bien détachés, de couleur grise ou jaune. Les plus riches

ont donné comme titre saccharimeétrique 99° et comme rende-
ment net 98°50.

Les sucres fabriqués au moyen des batteries Gimart et du
rotateur Wetzel, sont a grains fins, jaunes, de consistance plus
ou moins sirupeuse. Leur odeur est trés aromatique et rappelle
la saveur du bon vesou. Les plus beaux litrent rarement au
dessus de 97° au saccharimetre et ne donnent, comme rende-
ment a laraffinerie, que 94° a 95°.

) o '5 B - =
S lpalaf| 2 g |Bs
CATHEGORIES D’APPAREILS = 5= (03 2 3 Lol
g 28| af M = E
5 ) Rl O S
Triple effet et vide . « . .| 0.80 | 97.74]| 0.54 | 0.29 | 0.63 | 95.21(

Batterie Gimart et Vide. . | 0.98 | 96.89] 0,90 | 0.43 | 0.81 | 93.00)
Batterie Gimart et Wetzel.| 1.20 .| 96.46] 0.93 | 0.61 | 0.90 | 91.6

Moyenne générale . . . .| 0.99 [ 97.03| 0.79

0.44 | 0,78 | 93.27

Les sucres fabriqués & Maurice, pour Bombay et 'Australie,
ont la composition moyenne suivante:

Sucre préparé par le procédé Icery {au monosulfite de chaux) & des-
tination de I'Inde. :

Hamtiibe el S tanan st s v stoih e 0,15
Sudreseristillisablas s seniinas RE S A 9972
Bucreineristallisable . ., . . . .. oL L, 0.10
T D A L e S e e 0.03
Ui (el A GRS S St S s S S 0.00

100,00
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Sucre de couleur jaune expédié en Australie.

D E T T T R B e R G o L T 1.06
Buera’ eristallisable; . " oyl st ST 97.20
Sucretneristallisable. vt S S 0.88
Jendras el o A LR e L e 0.27
Trdehermning s nm P AR ¥ 0.59

100.00

Titre net : 94.60, se vend 32 & 36 fr. les 50 kil.

Les sucres bruts, préparés par les Annamites en Cochinchine,
sont noirs, poisseux, trés humides et contiennent beaucoup de
maliéres étrangéres. Pendant longlemps, ils ont élé donnés aux
troupes eb aux équipages, comme ration; voici la composition
de quelques types que nous avons analysés pendant nofrs
séjour & Saigon : :

Humidith o0 Sy 8.10  6.60 - 7.00  3.40

Sucre cristallisable . . . 84.37 79.80 88.61 93.69
Suere ineristallisahle . | L 10,10 1.62 1,93
Cendres! ot v i e LETT 1,80 1.37 0.28
Mul,iél'csc’:l,rangéms. ks 2,55 1.70 1.40 0.70

100.00  100.00  100.00  100.00

Le dernier type, le plus riche en sucre cristallisable, vient de
Pusine de I'Espérance, créde par des Européens dans les environs
de Saigon. Il a été fabriqué A l'aide d’une batterie Gimart et
d'un Wetzel, et soumis au turbinage.

Les beaux types de sucre des Anlilles fabriqués par les usines
centrales, les sucres de Java, de la Havane, de Mayolle et de
Nossi-Bé peuvent étre représentés par les types suivants qui
indiquent des moyennes commerciales courantes :

Guadelinpe  Marthainee Java Bavane Hayoite Nossl-Ba
i dipeL G 02T 0.16 0,92 1,22 1,75 2.06
Sucre cristallisable. 98,26 99.00 96.25 96.756 94.25 91.00
Sucreineristallisable  0.26 - 0.17 0,84 0.8 .1.41  8.82
Cendressal e 007 0.07  0.256 0,256 . 0.41 1.10
Indéterminé ). .-, L2 E0L60 1700 EL6189 S e 2Ll 8esINalns

—

100.60 100.00  100.00  100.00 100.00  100.00
Titre, neki w0 9T 088 9881 193712 954725 SBINTB ISTTE 86
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Crise traversée par l'agriculture et I'industrie
sucriere aux colonies

Nous avons vu, par le taux du rendement des cannes, soil
aux champs, soil & I'usine, combien I'agriculture ct 'industrie
sucriére coloniales étaient dans une situation peu prospere. Ot
estle temps otil'hectare decannes produisait 6 et 8,000 kilog. de
sucre, qui se vendait 60 et 70 fr. les 100 kilog ? Les conditions
de la culture de la canne sont bien changées aujourd’hui dans
presque toufes les colonies sucriéres.

Le sol, aprés des récolles immodérées, sans assolement et
sans engrais, s'est complétement épuisé dans cerlaines zones
et ne donne plus que des récolles précaires dans les terrains
privilégiés. — Le déboisement, opéré sans mesure le long des
cours d'eau et sur les plus hauls sommets des Iles, a
changé totalement les condilions météorologiques des climats.
Les pluiessaisonniéres sont devenues moins abondantes, 1'état
hygroméirique de lair plus sec qu'auparavant, et les pluies
d’hivernage n’étant plus arrétées par des massifs hoisés, ont
lavé la superficie des lerres et entrainé a la mer les parties les
plus riches du sol. Des maladies, aulrefois inconnues, se sont
jetées sur la canne & sucre et ont andanti les unes aprés les.
autres des espéces qui semblaient devoir prospérer pendant
longLemps encore. — Le borer, cetle larve maudite, est venue
& son four apporter ses ravages et diminuer les récolles dans
des proportions mealeulables. — Que dire encore de la situa-
tion financiere de ces malheureuses colonies, endettées & lasuite
detous ces désastres, et vivant péniblemeut au jour le jour
d’emprunts faits sur récolte anx élablissements de crédil! L’a-
baigsement du prix des sucres, provoqué par la produclion tou-
jours croissante du sucre de bellerave en Europe,a contribué en-
core & assombrir la situation déja si mauvaise. En ce moment,
eneffet, Ie prix de revientde 100 kilog. de sucre, que 'on calcule
a 46 fr., est dgal el quelquefois supérieur aux prix auxquels se
vend celte denrée. — La difficulté de se procurer des' travail-
leursestaussiune des questions quipréocupent 1e plus les habi-
tants des colonies. — Tol ou tard I'Angleterre, qui suscite de-
puis quelques années tant de difficultés & nos colonies sucri¢-
res, défendra, comme elle I'a déja fait pour la Guyane el comme
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elle en a déja menacé la Réunion, toul recrutement de travail-
leurs dans ses possessions de I'Inde. Alors la main-d’ceuvre
serade plus en plus difficile ef onéreuse & se procurer.

MovENS A PROPOSER POUR AMELIORER LA SITUATION. — Pour
remédier & un tel état de choses, an moins dans une cerlaine
mesure, il faudrait avoir le pouvoir et le courage de faire un
ensemble de réformes qui porteraient tout a la fois sur les sys-
temes  suivis jusqu’a ce jour dans Iagmcultum et 'industrie
SLlL.l‘lla['(].

EXPANSION DE L'INSTRUCTION AGRICOLE, — En premier lieu, ce
gu'il y aurait de plus urgent a faire, ce serait d'organiser, dans
les lycdes, les colldges el les écoles communales un bon systéme
d’enseignement agricole qui ferait pénétrer dans Vespril des
jeunes créoles, d'utiles notions d’agronomie. "

ABANDON DES TERRES IMPROPRES A LA CULTURE DE LA CANNE. —
En ce qui concerne les terres livrées & la culture de la canne,
il y aurait & faire un choix judicicux entre celles qui sont tout &
fait aptes a celle cullure et celles quilui sont absolument im-
propres. Eb le nombre en est grand de ces derniéres! Elleg
pourraient étre avantageusement plantées en café, girofle, va-
‘nille, tabae, manhioe, etc., ou tout simplement livrées au reboi-
sement, si elles ne pouvaient servir & d’autre usage.

Les véritables lerres & canne seraient alors cullivées avec .
tous les soins qu'elles exigent. On les soumettrait & des asso-
lements rationnels et & des fumures assez abondanles pour con-
server leur fécondité ou ramener celle qu’elles ont perdue & la
suite de ce que Liebig appelait « une cullure de rapine » qui
consiste a tout prendre sans rien restituer.

DSUBSTITUTION DES INSTRUMENTS ATTELES AU TRAVAIL A BRAS. —
La subsfitution des instruments altelés au travail 4 bras d’hom-
mes partout ot le terrain le permet serait également un grand
progrés; elle diminuerait la main-d’euvre,, si rare et si oné-
reuseen ce moment, et permetlr'all aux sols de se reconstituer
avec plus de facilité.

REMPLACEMENT DES BOUTURES DE TETE PAR DES BOUTURES DE
cores. — On devrait également remplacer les boulures prises
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dans la téte des cannes par celles prises sur le corps entier de
cannes bien mires et bien saines ou du moins ne pas toujours
reproduire systémaliquement la canne par les willetons du
bourgeon lerminal, mais bien par eeux sur la tige entitre. —
Et pour plus de précaution, il faudrait conserver le champ de
cannes vierges le mieux venu et Ie plus vigoureux pour le faire
servir aux plantations. — Les végétaux ne different point des
animaux; deméme qu'on ne peut conserver la vigueur et les qua-
lités d’un troupeau qu’en exercant une sélection intelligente
chez les reproducleurs, de méme on nepeut avoir la prétention
de conserver de belles espéces de plantes, quand on les repro-
duit, & tort et a travers, par tous les éléments qui vous lom-
bent sous la main, vieuxou jeunes, sains ou malades, robustes
ou épuisés,

Pipintiires. — Des pépiniéres renfermant des cannes des lo-
calités voisines, ou provenant d’autres colonies, devront tou-
jours étre prétes a offrir des sujets susceptibles de remplacer
les espéces qui deviendraient malades. }

AssoLEmEnT. — Une précaution utile, selon nous, consisterait
également & ne jamais demander au sol plus d'une récolte de
cannes vierges el d’une ou deux récolles de rejetons ou repous-
ses ebd laisser la terre en repos ou sous cultures améliorantes
pendant 3 4 4 ans au moins.

SEPARATION ENTRE LE TRAVAIL AGRICOLE ET LE TRAVAIL INDUS-
TRiEL. — La séparation compléte entre le travail agricole et le
travail industriel serait absolument désirable afin que I'habi-
tant se consacril entiérement a I'agriculture et ne fit pas dé-
tourné de ses obligalions par la direction et les mille soins
que comporte le fonctionnement d’une usine. I faudrait, en un
mol, arriver a la créalion des Usines centrales par association de
capitaux créoles.

UsINES cENTRALES. — Munies d’un outillage aussi perfectionné
que possible et dirigées par des hommes compétents, elles sau-
raient travailler le jus de la canne par les procédés les plus
¢comomiques et retireraient de celle-ci et de ses bas produils le
rendement le plus éleveé. Les planteurs, soutenus parles usiniers,
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dont ils formeraient la clienttle, trouveraient chez ceux-ci des
avances de capilaux et d’engrais et vendraient leurs cannes au
poids au lien de vendre.leur vesou, ainsi que cela se fait encore
a la Réunion.

Drvision pe LA GRANDE PROPRIETE. — Comme complément de
ces réformes, il serait & souhaiter que les terres fussent plus
divisées afin d’augmenter le nombre des petits planteurs et
reconstituer la moyenne propriété.

ENDIGUEMENT DES TORRENTS. — La réunion de toutes les forces
et des capilaux coloniaux aurait avantage également a se porter
vers les travaux d'ensemble et d’intérét géndral qui auraient
pour but de capter les eaux des lorrents ou des rivieres et de
les faire servir a I'irrigation des terres basses situées dans des
localités trop séches. La plupart de nos colonies sucriéres élant
Lrés montagneuses, ces travaux auraient la plus grande utilité
et rendraient & la culture de la canne des ferres frappées
aujourd’hui de stérilité.

Mop1FiGATIONS DE LA LEGISLATION §UR LES SUCRES. — Enfin, des
modifications heureuses dans la législation sur les sucres, et
qui auraient pour but d’améliorerle prix de nos sucres coloniaux,
de facon & leur permettre d’arriverd des conditions favorables
sur les marchés européens ne pourraient qu'exercer une
influence heursuse sur le relévement de lagriculture coloniale.
Sil'on pouvait méme aller jusqu’a donner aux sucres de canne
une détaxede distance, qui serait juste jusqu’a un certain point,
puisque ces succes ont & supporter, pour arviver en Europe,
un fret qui ne frappe point les sucres de betterave, onsoulage-
rait considérablement la situation de lindustrie sucriére qui
fait vivre une population si nombreuse et si intéressante.

Meélasse
Le liguide ¢épais et noiratre que la turbine sépare du suere
cristallisé, et qui est d’antant plus coloré et plus pauvre que les
sirops ont été recuits plus souvent, porte le nom de Mélasse.
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ClonposiTion. — C'est un composé complexe, doudd’une odeur
fermentescible trés prononcée, ayant une saveur sucrée plus
ou moins agréable et une densité comprise entre 35° et 40° Be,
La mélasse renferme de 'eau, du sucre cristallisable, du sucre
incristallisable, des maliéres organiques et des maliéres colo-
rantes provenant de I'aclion des acides glucique et apo-glucique
sur la chaux.

Payen assigne aux mélasses des colonies la composition
suivante : ’

Eau et mafieres étrangéres., . . . , , . . i
Buers erisiallinables. v o @ e 1 45
Sucre ingristallisable. . ... . . . . .., . 22

100

Monsieur E. Monnier leur a trouvé une composition un peu
différente. X

Eau et matieres étrangéres. . . . . . . . ..  33.84
Sucre eristallisable .. o s ai b e 85.57
Buere inaristallisabla® i o0 o Lo 00 27,58
Candpagie St Snn s SRR 3.01

100.00

Plusieurs . analyses faites sur les mélasses de la Réunion,
nous ont donné les chiffres suivants :

Fau of matidres étrangéred ol " e L 036,98
Buaraeristallisable ooy W s i e 838
Bucreineristallisable. . . . . . . . .. . 6.40
LT a2t o Pt s e S e S i O 7.59

100,00

Autrefois on complait 15 litres de mélasse par 100 kilog. de
suere fabriqué, soit 20 0/0 (le litre de mélasse a 37°5 B, pesant
1kilog. 352). Aujourd’hui, grace aux perfectionnements de
l'industrie sucriére, cette quantité est descendue & 10 litres et
ne représente plus que 13 & 14 0/0.

TABLEAU DE LA RICHESSE EN, SUCRE DES MELASSES, PAR DEGRE
Bauvni, — Voici un tableau quiindique, pour chaque degré Be,
compris enfre 34% el 38° le poids du litre et les quantités de
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sucre cristallisable et incristallisable contenus dans 1 litre, de

e

mélasse : i

Degris Toids du litre Soerd erisfallisable  Suere Inerfstallisable Suete tofal
38 1k359 . 475 gr. 366.gr. 84igr,
7.5 1.352 473 365 838

a7 1.346 471 363 834

36 1.334 466 360 826

35 1.831 462 356 818

34 1.308 457 353 811.

La mélasse est presquentidrement convertie en rhum aux
colonies. Les Antilles exportent en France une certaine quan-
tité de mélasse qui est livrée a laconsommation directe. Nous ne
connaissons aucune usine coloniale frangaise qui extraie indug-
triellement le sucre eristallisable des mélasses par un des nom-
breux procédés employés en Europeau traitement des mélasses
de betteraves.

EXTRACTION DU SUCRE CRISTALLISABLE DES MELASSES. — On
trouverait certainement avantage & travailler les mélasses des
sucres de cannes comme les mélasses des sucres de belteraves
a l'aide, soit de l'osmogéne Dubrunfaut, soit du procédé Margue-
ritfe, soit de la méthode de Steffens, soit du procédé Manowry.

Osmocine Dusrunraut. — L'osmogéne Dubrunfaut est une
sorte de vase rectangulaire de 1,35 de haut, sur 17,32 de long
et 1,12 de large renfermant une cinquantaine de cadres aux-
quels sont fixées des feuilles de parchemin végétal. Ces feuilles
séparent de petites cases contenant alternativement de I'eau el
de la mélasse que 'on maintient & la température de 80°. Les
deux liquides se trouvant a une densité différente, il g’établit
un double courant, en vertu du principe de la dialyse, quiporte
I'eau vers le sucre et le sucre cristallisable vers 'éau & travers
la membrane. Les principes de la mélasse non eristallisables ne
peuvent pas passer a travers le parchemin. L'eau, aubout d'un
certain temps, se Lrouve assez chargée du sucre cristallisable
pour pouvoir étre évaporée. On recumlle, de celte fagon, 12:a
15.0/0 de suere cnstalhsable de la mélasse. o skl

Procii MARQUEBITE. — Le procédé Marguerxte est basé sur
la propriélé que possede 'alcool de dissoudre, dans des condi-

e
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tions spéciales, plus de sucre qu'il ne le fait normalement.
Voici comment on opére. On mélange 1 kilog. de mélasse avec
1 litre d’alcool & 852, acidulé de 5 0/0 d’acide sulfurique mono-
hydraté. On obtient ainsi une liqueur qui, filtrée et additionnée
d’un litre d'aleool a 95°, fournit au contact de 500 grammes de
sucre en poudre, un excédant de 350 grammes de sucre pur,
soit 35 0/0 du poids de la mélasse ou 70 0/0 du sucre qu’elle
renferme. Le produit claircé avec son volume d’alcool & 95,
puis séché, a pour composition :

Sucre cristallisable: . . . S0 G 98.50 0/0

Ce procédé est donc fort simple et permeltrait I'emploi de
Palcool de mélasse que I'on fabriquerail surlout en vue de
I'extraction du sucre de la mélasse.

Mirnone pE Sterrens. — La méthode de Steffens consiste a
préparer, a I'aide des mélasses et de la chaux, un saccharate de
chaux, que l'on obtient de la maniére suivante : On délaie les
mélasses de fagon a ce que la dissolution ne renferme pas plus
de 6 0/0 de sucre. On ajoute alors un lait de chaux jusqu'a ce
que la liqueurse trouble, puison chauffe jusqu'a I'ébullition. On
laisse reposer. Le dépot constitué par 4 0/0 de saccharate est
soumis & la compression et netfoyé a l'aide de la vapeur. Puis
on le délaie, on le sature pour enlever la chaux, on filtre sur de
la cendre de cuivre et le liquide clair esk évaporé jusqu’a cris-
tallisation.

La quantité de sucre qu’on peut extraire de la mélasse par ce
procédé atteint 94 0/0.

Procepi: Manoury. — Le procédé Manoury, le plus répandu
aujourd’hui, consiste a traiter les mélasses parun lait de chaux.
Il se forme du saccharate de chaux et des glucates de chaux. On
lave le produit & I'alcool qui dissout le glueate. Le saccharate,
débarrassé du sucre incristallisable, est traité par I'eau et sou-
mis & un courant d'acide carbonique qui précipite la chaux et
met le sucre cristallisable en liberté. On n’a plus qu’a filtrer et
concentrer les liqueurs pour avoir le sucre cristallisable.



ptt L
Fabrication du rhum

“ﬂi\'l)l'}\li-]NT DE LA ]Il:lL.\SSE EN ALCOOL ET EN RHUM. — On
calcule que 100 parties de mélasse peuvent donner,par la fermen-
tation, 48 parties d’alcool & 93°. Dans I'industrie, une barrique
de mélasse de 250 litres rend ordinairement 125 litres de rhum
entre 50° et 54° centésimaux, soit 1 litre de rhum pour 2 litres
de mélagse. Et comme la barrique de mélasse se vend environ
15 & 20 franes, le litre de rhum ne reviendrait donc en fabri=
que qu'a 0 fr 15.

Llindustrie qui goccupe de la fabrication du rhum aux colo-
nies porte le nom de Guildiverie.

PrOcEDF POUR OBTENIR LE RHUM AUX COLONIES. — Pour oblenir
le rhum on étend d’eau la mélasse de manidre & la ramener a
la densité de 10° Be. On laisse fermenter pendant 3 & 6 jours,
puis on distille dans des alambics ordinaires. On donne la
couleur au rhum au moyen du caramel.

Riisiou pE pisTiLLenie. — 100 kilog. de mélasse laissent, & la
suite de la distillation, 12 kilog. de résidu riche en alcalis ren-
fermant du sulfate de potasse, du chlorure de potassium, du car-
bonate de potasse et du carbonale de soude.

Taria. — Le fafia differe du rhum en ce qu'il est obtenu par
la distillation du vesou de canne soumis & la fermentation. On
n’en produit guére qu'a Cayenne, & la Mana, ol jl jouit d’une
répulation justement méritée.

Analyse de la canne a sucre

ANALYSE DE LA CANNE A SUCRE. 1°* proeédé. — La méthode géné-
ralement suivie, pour faire 'analyse de la canne & sucre, con-
siste & découper la eanne en rondelles fines qu’on place dans
une capsule tarée.On desséchea 110° pour déterminer Ihwmidité.
On pulyérise ensuite trés finement les rondelles desséchées eb on
les traite & 3 reprises différentes par de acool houillant & 832,
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On desséche le résidu 2110° qui représente le ligneus. L'alcool
de lavage est placé sous une cloche avee de la chaux vive, dans
une capsule tarée. Cristallisation au bout de quelques jours.
Apres dessication compléte, on pese le produit obtenu qui
représente le sucre erdstallisable, le sucre incristallisable, les
maliéres grasses, résineuses el colorantes. On lave le sucre a
I'éther sulfurique anhydre pour en extraire les matiéres grasses
eb résineuses. Pour doser les cendres, on incinére 5 grammes de
rondelles stches.

.

2° procédé. — Nous avons suivi, a la Station agronomique
de la Réunion, une autre méthode qui pourra sembler plus
longue et plus compliquée au premier abord, mais qui donne
des résultats plus exacts.

Des morceaux de canne pris sur le milieu, le haut et le bas de
plusieurs tiges de canne sont défibrés au moyen d'une forte
ripe, defacon a obtenir 4 & 500 grammes de pulpe.

1° 100 grammes sont mis a I'éluve et desséchés a 100°; la
perte de poids représente ¢ hwmidité.

2° Le résidu sec est lavé & 'éther sulfurique dans un appareil
a déplacement; on regoit I'éther chargé de maticre grasse et
résineuse dans une capsule larée. Aprés évaporation ef dessica-
tion, on pése et on nofe le poids de ces deux produits.

3¢ La pulpe lavée a I'éther el desséchée est pesée & nouveau,
puis lessivée a I'eau chaude sur un filtre taré, placé dans un
entonnoir, jusqu’a épuisement complet du sucre. Ce second
résidu, desséchéd I'étuve et pesé réprésente le ligneuw. La diffé-
rence enfre le poids du ligneux et le poids du résidu aprés le
premier lavage & I'éther, représente en bloe le poids du suere
total, des muticres organiques el colovantes el des sels.

Pour oblenir séparément ces 3 éléments, on pourrait a la
rigugur les doser dans le liquide sieré provenant du lavage de la
pulpe de canne par I’eau bouillante, maison n’arriverait ainsi &
aucun résultat exacta cause des difficultés de manipulation et des
pertes qui seraient dues & l'évaporation du liquide sucré, faite
80i( & froid, soit & I'aide de la chaleur.

On emiploie un moyen délourné, qui conduit au méme but,

4° 5 grammes de pulpe préalablement desséchés a Pétuve
sont calcinés dans un creuset de platine. Le résultat % 20 repré-
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sente les cendres ou sels minéraua de la canne pour 100 parties
en poids. :

5° Pourséparer les autres éléments qui restent encore & doser,
on sournet & la presse une quantilé suffisante de pulpe pour
obtenir 200 grammes de vesou. On en prend 100 grammes
pour titrer le sucre cristallisable ot le sucre incristallisable par le
procédé que nous allons indigquer tout & I'heure en parlant de
l'analyse du vesou. Comme on connait déja le poids du ligneua:
el par suite la proportion de vesou contenue dans la canne,
il est tacile de rapporter le poids des sucres, obtenus par 'a-
nalyse, au poids du vesou existant réellemenl dans la canne
analysée.

6° Il ne reste plus & rechercher que le poids des matlicres
organiques et colorantes. On prend les 100 autres grammes de
vesou, mis a part, et on les soumet & 1'ébullition pour coaguler
I'albumine, puis on traite le liquide trouble par 10° de sous-
acétate de plomb pour précipiler les matiéres colorantes et
Palbumine non coagulable par la chaleur. Le magma est
recu sur un filtre donnant une quantité de cendres connue.
Aprés plusieurs lavages a4 1'eau chaude, le filtre est desséché &
I'étuve et pesé. On nole ce premier poids. On calcine ensuite et
on pése le résidu. La différence entre le premier poids et le
second (déduction faite du poids des cendres du filtre), repré-
sente le poids de la maticre colorante el organique contenue
dans 100 grammes de vesou. A l'aide du calcul on le raméne au
poids du vesou contenu dans les cannes a analyser.

Toutes ces opérations se font simultanément et n'offrent
aucune difficulté pratique.

Analyse du vesou

L’analyse de la canne entitre est une opéralion qui ne sort
guere du domaine du laboratoire et qui exige la science et
I'habileté d’un chimiste de profession pour &tre menée a honne
fin. Tl n'en est pas de méme de Canalyse desvesous, que chaque
habitant devrait étre capable de faire lui-méme a Pusine, de
fagon & pouvoir suivre sa fabrication et @ g'en rendre compte.
Dans ce but, nous avons cherché & simplifier le procédé pour
le rendre aussi facile et aussi commode que possible.
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MATERIEL NECESSAIRE A UNE ANALYSE DE VEsou.. — Parlons
d’abord des wvases et uslensiles nécessaires & une analyse de
ce genre, lesquels peuvent étre enfermés dans une boile & com-
partiment, pouvant se transporier aisément.

Ce nécessaire devra contenir :

— 1 lampe & aleool, avec support circulaire,

— 3 petits ballons de 60 & 90 grammes,

— 4 4.5 tubes & essais fermés d’un bout,

— 2 pipettes divisées en 5 et 10¢c,

— 1 burette anglaise de 25ce, dont chaque degré est divisé en 10,

— 2 petits entonnoirs, avee support en fer,

— plusieurs paquets de petits filires en papier Berzélius,

— une pince en bois, 2 valets en paille,

— 3 matras jaugés 4 100 et 110¢ce,

— 1 éprouvette et 1 aréometre Baumé, gradué de 6° & 13° divisé en
100 de degrés,

— 2 flacons de papier de Tournesol blen et rouge,

— 2 baguettes de verre plein ou agitateurs,

— 1 flacon de sous-acétate de plomb,

— 1 flacon d’aleool & 850,

— 1 flacon d’ean distillée,

— 1 flacon d’acide chlorhydrique,

— 1 Saccharimétre de Soleil,

— 1 flacon de liqueur cupro-potassique de Violette.

PREPARATION DE LA LIQUEUR DE VioLerTe, — Cette liqueur se
prépare de la maniére suivante :

On fait une premiére solution avee :

Sulfate de cuivre pur 36 gr, 46.
Eau distillée . . . . 140ce

D’autre part, on fait une seconde solution avee:

Tartrate neutre de’potasse et de soude 200 gr.
Lessive caustique de soude a22° Baumé, 140¢e

On verse cette solution dans une carafe jaugée de 1 litre, on
ajoute ensuile la premigre solution par petites portions et on
compléte le volume de 1 litre par une derniére addition d’ean
distillée avec laquelle on a rincé les deux vases ayant renfermé
les deux solutions. On agite pour avoir un mélange homogéne ;
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au bout de quelques jours on filtre et on conserve dans des
flacons bleus.

On fitre cetle liqueur au moyen d’une autre liqueur contenant
1 gramme de glucose pour 100. On lobtient en traitant 0 gr. 9%
de sucre de canne pur et sec par 50* d’eau distillée, additionnée
de & d 5 gouttes d'acide chlorhydrigque. Aprés une courte ébulli-
tion on verse dans un flacon jaugé de 100, on laisge refroidir
et on compléte avec de 'eau distillée jusqu’au trait circulaire.
Chaque centimétre cube correspond & 0°gr. 01 de glucose
et 0,095 de sucre crigtallisable.

Cela fait, on verse ce liquide sucré dans une burette graduée;;
d’autre part 10 de la liqueur bleue de Violelte sont portés
U'ébullition dans un petit ballon. Le liquide sucré est versé dang
le ballon jusqu'da décoloration compléte. Supposons quon
ait versé 5 de liqueur sucrée; le titre de la liqueur de violette
sera le suivant : 10 = 0,05 de glucose.

Prociins anaLyrioue. — Une fois tout prépars, on procéde a
l'analyse du vesou de la manitre suivante :

On recueille le vesou au sortir du moulin aprés 'avoir passé
a travers un linge fin, et on le verse dans I'éprouvelte. On en
prend la densité, & 'aide dun bon aréomdire.

La réaction du vesou est également reconnue & 'aide du pa-
pier bleu de tournesol qui rougit plus ou moins suivant I'acidité
du liquide. :

On le verse ensuite dans un des malras jalgés, jusquiau
trait circulaire qui mesure un volume de 100% et -on y
ajoute 10 de sous-acétate de plomb jusqu'an second trait
de jauge marqué sur le goulol du matras et qui mesure 110,
On agile violemment, en bouchant l'ouverture du flacon
avec le pouce el on laissé déposer. — Cetbe opération est une
véritable déféeation, qui a pour but de précipiter dans le vesou
toutes les matidres étrangéres au sucre. Le vesou, une fois
traité par le sous-acélate de plomb, peul se conserver pendant
longtemps sans altération. Aussi, lorsque I'analyse ne peul se
faire & Pusine, peul-on sans inconvénient mettre 500 de
vesou dans une bouteille, additionner de 50 de sous-acé-
tate de plomb et lexpédier ensuite au laboratoire le plus voigin
pour en faire faire le titrage. ‘

.
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Quand le dépot s'est bien rassembls, on jette le liquide clair
sur un filtre et on le recueille dans un flacon trés propre. Ce
liquide filtré contient lo glucose et le sucre crisiallisable que
I'on veul doser. i

Pour fitrer le gluedse ou sucre incristallisable on remplitla bu-
retle graduée du liquide filtré jusqu’au point zéro, et on verse
dans un des pelits ballons, avec une pipette, 10% de li-
queur de Violette quon additionne de 10° d’eau distillée.
On porte ensuite le ballon, qulon lient avecla pince en hois,
au-dessus de la flamme de la lampe & alcool. Quand le liquide
est arrivé a I'ébullition, on y verse, goutte & goutle et avec pré-
caution, le liquide sucré de la burette jusqu’a décoloration com-
pléte de la liqueur bleue de Violette et formation d’un abondant
préeipilé rouge bien rassemblé au fond du ballon. Celte opé-
ration se fait & plusieurs reprises; et, chaque fois qu'on a fait
une nouvelle affusion de liquide sucré, on porte la liqueur blene
a I'ébullition. On examine le liquide du ballon, par réflexion,
sur une feuille de papier blane, pour constater sa décoloration
compléte, ce qu'on saisit facilement avee un peu d’habitude.

On lit alors le nombre de centimétres cubes de la huretle
employés, puison fait le calcul suivanl pour arriver i connai-
Lre la quantité du glucdse contenu dans le vesou examiné, Ex :

. trouvé 14 80, pour 10 de liqueur bleue de Violelle. Comme
ces 10 de liqueur bleue correspondent & 0 gr. 05 de glucdse,
les 14% 80 de liqueur sucrée employés dans 'opération précé-
dente contiendront donc aussi 0 gr, 05 de glucdse. Pour savoir
combien 100% de vesou en renferment, on établit la proportion
suivante :

" 14,80 : 0.05 :: 100: x
d'ott x = 0.33 de glucdse.

CORRECTIONS A FAIRE POUR AVOIR LE TITRE EXACT, — Mais comme
nous avions ajouté 10% de sous-acétate de plomb & nos
100 de vesou, celui-ci a élé dilué d’autant, en sorte que le
résultat trouvé est trop faible de un dixitme on de 0.03, ce¢ qui
porte la proportion de glucdse & 0,36 0/0.

Il y a une autre correction & faire subir encore a ce dernier *
chiffre, pour transformer les volumes en poids, car ce n’est pas

sur 100, grammes de vesou que nous avons agi, mais sur 100°,

Pour cela, il suffit desereporter i la densilé du vesou, quenous



— 104 —

supposerons étre de 11° et de voir, dang le tableau suivant,
quel est, pour celte densité, le poids de 100 de vesou, soit
108 gr, 30. En établissant la proportion suivante, nous oblien-
drons finalement le chiffre cherché.

108.30 : 0.36 :: 100 : x

x = 0.33 de glucbse

TABLEAU INDIQUANT LE POIDS DU VESOU QUAND ON CONNAIT SON
VOLUME ET SA DENSITE.

Degrds Banmé Poids de 100° de Vesou
20 101gr.20
30 102 00
4o 102 ° 80
ho ‘ 103 60
6o 104 40
o 105 20
Qo 106 00
9 106 70
100 ; 107 50
1005 107 90
110 108 80
12 100 10
DosAGE bu sUCRE crISTALLISABLE. — L'opération précédente

fait connaitre la proportion de sucre incristallisable ou glucose
contenue dang 100 parlies de vesou; mais ce n’est pas tout. I1
importe également de connailre la quantilé de sucre cristalli-
sable qu’il renferme.

On peuty arriver par 3 moyens.

1* Un moyen empiriqre, la densité.

20 Par le titrage & Uaide des liqueurs litrées.

20 Par le saccharimetre.

1° Par 1A peENsiTE. — La densité suffit, dans la plupart des
cas, pour donner un chiffre approximatif dont I'usinier peut
se contenter surtoul quand le vesou est & une densité élevée et
provient de cannes mires el saines. En consultant le tableau
dela page 30 on voitque du vesou & une densité de 11° B° ren-
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ferme 200 gr. de sucre total par kilog. de vesou ou 20 ar. 0/0.
En soustrayant de ce chiffre 20, le poids du sucre incristalli-
sable déja trouvé soit 0,33 on aura: 20 — 0,33 = 19 gr. 67
pour le poids du sucre cristallisable contenu dans nos 100 gr.
de vesou a 11°.

2° DOSAGE DU SUCRE CRISTALLISABLE PAR LA LIQUEUR DE Vio-
LETTE. — Ce dosage s'opére de la manidre suivante : On prend
10 du vesou déféqué et filtré, ayant déja été préparé pour
le dosage du sucre incristallisable, on les metl dans un petit
ballon avec 50 d’eau et quelques gouttes d’acide chlorhy-
drigue; on opére comme il a étédit & propos du titrage de la
liqueur de Violette, page 102. Supposons qu'il ait fallu 2% 9
de liqueur sucrée pour décolorer 10 de liqueur de Violette,
la quantité de suere correspondant a 100 de liqueur sucrée
sera donnée par la proportion suivante :

2009037006 ::100: x x=1.7R

Comme nous n’avons opéré que sur 10° de vesou, le ré-
sultat doit &tre multiplié par 10 ce qui fait 47.20. Ici, plusieurs
corrections sont nécessaires pour obfenir un résultat exact.
Drabord, il faut augmenter 17.20 d’un dixiéme a cause de la
dilution ce qui donne 18.92. Ce chiffre représente le sucre
total; connaissant déja le sucre incristallisable qui est de
0.33, il reste 18.59 pour le sucre eristallisable. — Ce dernier
chiffre serait trop faible, si nous le conservions tel quel, parce
qu'il a été obtenu & I'aide d’une liqueur titrée qui représente du
glucdse et non pointdu sucre de canne, il faut doncle multiplier
par le coéfficient 1,052, ce qui représente 19.55. Enfin il ne
reste plus qu'a converfir les volumes en poids comme nous
I'avons fait page 103 et nous aurons comme résultat définitif :

Sucre cristallisable . . . .. ... ... .. 18.05
Suere ineristallisable, . . . . . . . ... .. 0.33
Buere tofal . . . . .. L. 18.38

3° DOSAGE DU SUCRE CRISTALLISABLE PAR LE SACCHARIMETRE. —
L'emploi du sacchariméire nous fournira encore un moyen
prompt et facile de faire le dosage du sucre cristallisable de
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vesous. Nous conseillons, pour les colonies, I'emploi du saccha-
rimétre de Soleil de préférence au sacchariméire d pénombre, bien
que ce dernier soit plus précis que le premier, parceque le
saccharimétre de Soleil est plus portatif; il n’exige ni I'emploi
du gaz avec la lumibre monochromatique, nila chambre noire,
et il se mancuvre Ilrés bien avec une lampe ordinaire
ou la lumiére solaire. Aux colonies, le gaz n'existe pas encore.
On doit donc rechercher les appareils qui peuvent fonetionner
sans Pemploi de cette lumitre artificielle que rien ne peut rem-
placer commodément.

DescripTioN pu sacenarniizTrE. — Le sacchariméfre de Soleil
est un instrument savant etcompliquéanpointde yue théorique.
Au poinl de vue du maniement pratique, il est extrémemeng
simple. 3

(’est un tube formé de 3 parties : 2 fixes aux extrémités ;
I'autre mobile occupant la partie centrale el se composant tan -
ot d'un tube long de 20 centimétres muni de 2 opercules en
verre a ses deux bouts, tantol d'un tube de 22 centimétres
accompagné d’un thermométre.

L'une des extrémités fixes, celle par laquelle on regarde,com-
prend davant en arrviére : un prisme de Nicol, un oculoirve el
wne lentille de Galilée, un eristal de roche reproducteur de la
leinle sensible, wn prisme analyseur, 2 plagues prismaliques de
quarts glissant 'une sur l'autre, wne plague reclangulaire de
cristal de roche.

L'autre extrémité fixe ou objective se compose : d'un prisme
polarisateur, dune plague de eristal de roche taillée perpendi-
culairement a I'axe et d’une plaque & 2 rolations.

L’opéraleur ne doil faire attention qu’a 4 organes mobiles
sur lesquels il doit agir :

1° Le petit tube mobile contre lequel il applique son cil,
qu'il enfonce ou retire vers lui.

2° Un grand bouton horizontal destiné & faire marcher les
deux plaques de quarlz glissant I'une sur 'aulre.

3¢ Un anneaun mobile situé pres de Poculairve desting & donner
la teinte la plus sensible.

4° La rtgle divisée sur laquelle on 1it le nombre des divisions
indiquant la richesse du sucre a examiner,
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REGLAGE DE LINSTRUMENT. — On dirige instrument vers une
lampe bien allumée ou vers le bleu du ciel, o I'abri des rayons
directs du soleil. On fait coincider la ligne noire de 'index avee
le zéro de P'échelle. On remplit d’eau pure le tube de 20 centi-
metres eb on I'insére au milieu de I'appareil. Quand Pinstru-
ment est bien gradué on doit, & zéro, avoir une teinte uniforme
qu'on peut faire varier d’intensité en tournant Uoculaire ; la
teinte la plus convenable et la plus sensible est ordinairement
le gris de lin ou la_flewr de pécher. i

Pour vérifier le point 100 du vernier, on fait une solution
avee 15 gram. 350 de sucre candi pur et sec dans Peau distillée
de fagona occuper le volume de 100%. Cette solution placée
dans le méme tube de20 cenlimétres et soumise & I'observation
doit & 100° présenter la méme teinte uniforme qu’a 0. Il existe,
du coté du vernier, une vis de rappel dont on se sert pour
régler linstrument quand il n’est pas juste.

Cela fait, on procéde & lanalyse des vesous de la manicre
guivanle .

Le vesou préparé comme il a été dit, page102, est introduit
dans le tube de 20 centimétres delongeur el examiné au saccha-
rimetre jusqu'a ce quion soitarrivéd la teinte sensible uniforme
du point de départ & zéro. Supposons guon ait trouvé 115 divi-
sions & droife. D’apros les tables de Clerget, ce chiffre corres-
pond & 188.25 de sucre par litre ou d 18.82 pour 100 de vesou
en volume, ou en ajoutant 1 dixiéme pour la dilution 20.68.

Quand on n'a pas les tables de Clerget & sa disposition, on
peut y suppléer en multipliant le chiffre trouvé par 0,1635.
Exemple : 115 x 0,1635 = 18.80 0/0

Le chiffre trouvé subit, comme nous l'avons déja dit, la cor-
rection relative & la transformation des volumes en poids et le
résultat final représente le sucre cristallisable cherché.

Quand les vesous sont riches en sucre intervertilequel dévie
d gauche le plan de la lumidre polarisée, on fait une seconde
opération connue sous le nom d’znversion, que nous ne déerirons
point ici parce qu'elle est le plus souvent inufile quand on agit
sur des vesous compris en 10°et 12° Baumé et ne conlenant pas
plus de 0,30 & 0,50 0/0 de glucose. Les résultals fournis par le
saccharimétre, dans la premiere opération, sont suffisamment
exacts pour suivre le travail d'une usipe et c’est 13 le point
de vue auquel nous nous placons.
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Analyse des sucres bruts

L’analyse des sucres bruts a pour but de faire connaitre leur
compogition et d'indiquer la proportion de sucre pur que ce
produit donnerait & la raffinerie. C'est principalement en vue
de I'impdt, qui frappe aujourd’hui les sucres bruts, etdel’achat
et de la vente des sucres pour les hesoins de la raffinerie que
ce genre d’analyses est universellement répandu.

Pour faire I'analyse commerciale d’un sucre, on dose 4
éléments :

1° L' huwmidité, en plagant 10 gram. de sucre dans une étuve
chauffée a 110°, jusqu’a dessication compléte.

2° Lesucre eristallisuble, en [aisant dissoudre 16 gr. 35 de
sucre dans de I’eau distillée, ajoutant 1 a 2% de sous-acélate de
plomb pour elarifier la liqueur, portant le volume de liqueur
4 100 el examinant le liquide filtré au saccharimetre de Soleil
pourendéterminer le degré. Si I'on se sert du saccharimétre de
Laurent & pénombre le poids du sucre doit étre de 16 gr. 19.

On ne faif jamais Iinversion pour les sucres de canne;
M. Girard, professeur au Conservatoire des arts et métiers a
démonlré, en effet, que le glucdse des sucres de cannes n’avail
aucune influence sur la lumiére polarisée.

3° Le suere ineristallisable, dont on dissout 10 gr. dans
100%¢ d’eau distillée aprés Davoir déféqué par 1 & 2¢
de sous-acétate de plomb, et que P'on fitre au moyen de la
liqueur cupro-potassique de Violelte.

4° Les sels minéraue ou cendres de sucre en traitant 5 gr.
de sucre par 20 gouttes d’acide sulfurique et ealcinant le char-
bon sulfurique obfenu dans un fourneau & moufle. Les cendres
aprés avoir été pesées sontaugmentées d’un dixiéme pour tenir
comple de la transformation des chlorures en sulfates, puis
multipliées par 20, pour rapporter le résultat a 100,

On additionne tous les résultats obtenus et on inscrit la diffé-
rence entre ce total et 100, sous la rubrique : wndélerming,
représentant les matiéres colorantes et les impuretés du sucre.

Prenons 'exemple suivant :



i dite - S e S S e ey 1.00
Sucre cristallisablo . .« .oc woon e w s 96.00
Sucrerinerigtallisablass i sl s i 1.50
O TR M s e L T e RN 0.45
Indéterminé, . . . . T 1.05

100.00

Cette analyse indique done, pour cent parties, la proportion
des éléments divers qui constituent 'échantillon de sucre exa-
miné. Pour déterminer sa valeur commerciale, il est nécessaire
de calculer ce qu'on appelle son rendement net & la raffinerie.
C'est ce dernier chiffre qui doit servira la vente et & Iachat des
sucres, ainsi qu’a I'établissement des droits prélevés parle fisc.

Comme I'expérience a prouvé qu’en raffinerie, le sucre incris-
tallisable transformait deux fois, et les cendres cing fois leur
propre poids de sucre cristallisable en sucre incristallisable,
on est dans I'habitude de soustraire, du degré saccharimétrique,
deux fois le poids du glucose et cing fois celui des cendres. Cest
la différence qui représente le rendement & la rvaffinerie :

En prenant Panalyse précédente, nous arriverions au résul-
tat cherché parle calcul suivant :

Degré saecharimétrique . . . . . . .. .. . Obe

Glucose 1.50 X 2 = 3 e

Cendres 0.45 x 5 =159 ( ~°°~~ " wE
Rendement net... . . . .., . 90075

On établit la valeur commereciale d’un sucre en prenant pour
base 88°. A chaque degré au-dessus de 88° on donne une valeur
de 1 fr. 25 jusqu'a 92° et de 4 franc seulement au dela. A chaque
degré au-dessous une valeur de 1 fr. 25. 11 est donc bien facile
de connaitre la valeur du sucre dont on a obtenu le titre net.

Soit le sucre déja examiné et titrant 90,75. Supposons que le
cours des sucres soif de 22 fr. les 50 kilog. pour le titre 88,
nous aurons donc & multiplier par 1 fr. 25 la différence entre
90, 75 et 88, c'est-a~dire 2,75 x 1,25= 3 fr. 43 et ajouter ce
dernier chiffre & 22, ce qui fera 25 fr. 43 pour le prix des 50 kilog.
du sucre brut que nous venons d’analyser.

La douane frapperail ces sucres classés au-dessous du n° 13,
d'un droit de 65 fr. 52 pour 100 kilog.
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PROCEDE USITE PAR LES LABORATOIRES DES DOUANES. — Les
laboratoires des Douanes emploient, depuis 'annde 1880, un
procédé un peu différent de celui que nous venons de décrire.
Au lieu de traiter 5 grammes de suere par 20 goutfes d’acide
sulfurique pour obtenir les cendres, on dissout un poids donné
de sucre dans un volume déterminé d’eau distillée, et on filtre
pour séparer le sable et les impuretés. On prend un certain
volume de ce liquide sucré, on I'évapore & sec dans une capsule
de platine tarée, on 'additionne de quelques gouttes d’acide sul-
furique et on termine l'opération comme d’habitude. Le poids
trouvé est multiplié par le coefficient 4.

Ce genre d’analyse n'est en usage que pour 'établissement
du droit & frapper sur le sucre par le fisc.

.

Analyse des mélasses

On pese 49 gr. 50 de mélasse qu'on délaie peu & peu dans
I'eau distillée, de fagon & occuper un volume de 300% dans un
ballon jaugé.

On étend sur un filbre 80 centimétres de noir animal en
grains fins, sur lequel on fait passer la liqueur colorée. On perd
la premiére partie du liquide et on reverse 10 & 12 fois 1a liqueur
filtrée sur le filtre & noir. On la recoit dans un ballon jaugé &
200 et 220%¢. Le liquide occupant le 1°* trait, on verse une
solution de sous-acétate de plomb jusqu’an second; on agite el
on verse a nouveausur un filtre contenant 60 centimetres de noir.
On laisse perdre les 60% de liqueur filtrée. On obtient environ
160% de ligquide incolore qu'on soumet au saccharimétre, en
ayant soin de faire l'inversion. Le chiffre trouvé indique la
proportion de sucre eristallisuble que contient la mélasse.

Le sucre incristallisable se dose en prenant 10 grammes de
mélasse que l'on additionne d'eau distillée de fagon & repré-
senter un volume fotal de 100 dans un flacon jaugé a #00ee et
110¢¢. On ajoute 10¢ de sous-acétate de plomb, on filtre et on
titre, comme nous I'avons indiqué pour le sucre incristallisable
du vesou.

Au lieu d’employer le saccharimétre pour doserle SUCIE Crig-
tallisable, on pourrait tout simplement prendro 10%¢ du liquide
précédent, représentant 1 gramme de mélasse, Pintervertir par
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quelques gouttes d’acide chlorhydrique, et, aprés avoir porté le
volume du liquide a 100 on ferait le titrage & laide de la
liqueur de Violette en suivant exactement le procédé que nous
avons décrit en parlant de l'analyse du vesou. '

Usages et Propriétés alimentaires du sucre

Bien que les anciens aient connu le sucre, ce n'est guére
qu’a partir des croisades que ce produit pénélra en Europe. A
I'origine de son introduction, il fut considéré comme un médi-
cament; el, jusqu’au régne d'Henri IV, il se vendait & I'once
chezles pharmaciens, comme une substance rare.

En 1700, la consommation annuelle du sucre ne dépassait
pas 1 million de kilogrammes ; aujourd’hui, elle afteint en
France prés de 400 millions de kilogrammes.

Le sucre est devenu un objel de premiére nécessité qui se
consomme sous toules lesformes : sous celle de sirops, de confi-
tures, de liqueurs de table, de patisseries, de sucre d’orge, de
sucre candi, ete. On I'emploie également pour sucrer le thé, le
calé,le chocolal et foutes les boissons dont on veut masquer le
gout amer ct désagréable.

Son usage est si bien passé aujourd’hui dans 'habitude des
peuples civilisés, qu’on ne pourrail en supporter la privation.
C’est un véritable aliment, facilement soluble dans les liquides
secrétés par les glandes salivaires. Sans doute, pris isolément
il ne saurait nourrir I'homme, ni unanimal quelcongue ; mais on
peut dire que c’est un des aliments respiratoirs les plus propres
4 compléter les qualités digestives d'une foule de substances
alimentaires. Il est également favorable a la formation des
maltieres grasses, parsuite il entretient la calorification.

Labus des substances sucrées cause le dégont, la soif, la
conslipation et les embarras gastriques.

Le sucre brut de canne conserve toujours un gotit et un
ardme agréables qui le font particuli¢rement rechercher des
congommateurs, qualités qui ne se rencontrent point dans les
produits similaires de la betlerave. Ce n'est qu'a 'état de sucre
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raffiné que les sucres de canne et de helterave offrent les
mémes qualités et la méme saveur.

La production du sucre de cannes dépassait en 1880, celle du
sucre de betterave, car la premiére s'élevait a 3,520,000 tonnes
el la seconde n'atteignait que 1,465,000 tonnes.

Mais, depuis cette époque, la production du sucre de betfe-
rave a fait de tels progres qu'elle doit égaler sinon dépasser
aujourd’hui celle de sa rivale.
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