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PREFACE,

e G ——

LES méthodes a suivre dansla culture
desplantes qui fournissent le sucre, les
procédés employés pour I'en extraire
et pour le raffiner ont été I'objet des
recherches d’un grand nombre d’au-
teurs. Les travaux de MM. de Caseaux
¢t Dutrone , sur le sucre de cannes ;
ceux de MM. Achard, Chaptal et
Mathieu de Dombasle , sur celui de
betteraves , tiennent incontestable-
ment le premicr rang : aussi servent-
ils de guides, dans leurs travaux, aux
‘cultivateurs et aux raffineurs.

Apres les ouvrages de ces savans ,

on peut encore citer plusieurs me-
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moires sur la fabrication et le raflinag:
du suere , dont quelques-uns ne sont
pas sans mérite. Malheureusement ces |
mémoires sontéparsdans des ouvrages
trés-volumineux, ou peu connus, que
le planteur etle raffincur n'ont guére
le loisir de consulter; aussi sont-ils
restés quelquefois étrangers aux ameé-
liorations apportées dans leur art,
parce qu’elles ne se sont pas trouvées
décrites dans les ouvrages des auteurs
que nous avons cités en premier lieu.

Ces auteurs n’ont écrit, cependant,
chacun, que sur un objet spécial, et
aucun d’eux n’a tracé la marche i
suivre pour la culture de toutes les
plantes qui peuvent fournir le sucre,
les différens procédés pour son extrac-
tion suivant les plantes d'ou on le
retire, non plus que les opérations
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du raffinage et les changemens qu’on
a fait subir & celles-ci dans ces der-
niéres anneées : pour connaitre 'en-
semble de tout ce qui a été fait & ce
sujet, il faut avoir recours , ainsi que
nous 'avons dit , & une foule d’ou-
vrages.

Nous avons pensé de réunir tous
ces travaux , de les coordonner en-
tr'eux, et de les présenter sous un
format commode et peu cotliteux.

Nous ne nous sommes pas contentés
de présenter la description des procé-
dés en usage; nous avons presque tou-
jours discuté ces mémes procédés pour
faire ressortir leurs avantages et leurs
défauts, et fait pressentir les amélio-
rations dont ils seraient susceptibles.

Nous ne croyons pas qu'aucun ou-
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vrage sur le sucre présente autant de
faits et de documens intéressans que
celui que nous offrons au public ; nous

avons fait tous nos efforts pour ne rien
omettre.



AVIS DE L’EDITEUR

SUR CETTE DEUXIEME EDITION.

NG v

Depuis que la premiére édition de cetouvrage
a paru, la fabrication des sucres de cannes et
de betteravess’est enrichie d’un si grand nom-
bre de pratiquesnouvelles, d'appareils et vais-
seaux si ingénieux que ce genre d’industrie a
fait des progrés immenses. Pour que la 2°
¢dition offrit un tableau fidéle de ces mémes
progrés, il fallait rassembler tous les faits in-
téressans qui avaient été publiés récemment
dans les journaux et dans les ouvrages ex
professo ; il fallait aussi faire subir 4 la fa-
brication et au raffinage des sucres les heu-
renses applications de la chimie aux arts.
M. Julia de Fontenelle a bien voulu se char-
ger de cette partie essentielle de ce travail,
et nous avons amour-propre de croire que
I'extension que cet ouvrago a pris sous sa
plume le classe parmi les plus complets
que nous avons en ce genre. En offet, cette
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deuxi¢me édition se trouve tellement aug-
mentée qu’elle contient plus du double de
matériaux que la premi¢re. MM. les fabricans
et raffineurs y trouveront, 1° toutes les amé-
liorations qu’ont subies la fabrication et le
raffinage des sucresde cannes et de betteraves;
et les procédés qui ont été proposés par plu-
sieurs chimistes et fabricans

90 La description des ateliers anciens et
modernes, tant pour la fabrication du sucre
de cannes, que pour celle de celui de bette-
raves ;

3° La description des moulins anciens et

modernes pour écraser les cannes 5

4 Les moulins-presses horizontaux pour
tirer le suc de la pulpe des betteraves ;

5¢ Les diverses chauditres ancicnnes et
modernes ;

6° Les appareils nouveaux francais et an-
glais pour la fabrication des sucres de cannes
et de betteraves, de MM. Favret et Clarck ;

7° Les machines propres i laver, couper,
riper et exprimer les betleraves ;

8° La maniére de déterminer la richesse
saccharine des betteraves ;
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9° Les procédés et appareils pour évaporer

et cuire les sirops de John Dayis, Roth,
Milles-Berry ;

10° L’appareil pour faire cristalliser le sucre
dans le vide de Howard;

11° Les filtres de Dumont, Taylor et
Graham ;

12° Des données trés-étendues sur le pou-
voir décolorant du charbon et sur son emploi
dans la fabrication du sucre ;

15° Les procédés de raffinage de James
Bell, D. Wilson, Jenning, John Trague,
Taylor et Martineau ;

14° Tous les divers sucres succédanés de
cannes et de betteraves qui ne faisaient pas
partie de la premiere édition; de ce nombre
sont les sucres et sirops de fécule, de raisin,
de chilaignes, de mais, de pommes, poires
et prunes, de miel, de lait, de gelatine, de
champignons, etc. ; les divers procédés de
saccharification de la fécule y sont detaillés
de maniére & pouvoir y puiser tous les docu~-
mens propres 4 ce genre de [abrication ;

Enfin, tous les procédés et tous les appa-
reils nouveaux que nous avons déerits sont
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accompagnes des figures propres 4 en rendre
I'intelligence et V'application aisées. Ces fi-
gures sont au nombre de 114, formant six
planches trés-bien gravées , tandis que la pre-
mitre édition n’en contenait aucune.
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ESSA1 SUR LES DIFFERENS MOYENS D’EXTRAIRE
LE SUCRE ET DE LE RAFFINER.

A vanr de commencer la description des moyens
employés pour se procurer le sucre , et pour le retiver
des plantes qui le conticnnent, nous croyons utile de
rappeler les caractéres physiques et chimiques qui
servent a distinguer cette substance desautres matieres
arganigues, et aen faire reconnaitre les différentes

speces. Nous dirons aussi quelques mots de ses pro-
pri¢tés comme substance alimentaire , de ses emplois
thérapeutiques, et nous terminerons en présentant
les causes qui portent a croire que les anciens ont
connu la canne a sucre et son produit, sinon'd P'état
de sncre pur, du moins a celui de moscouade ou sucre
brut.

Les chimistes désignent, parle nom de sucre, toute
substance organique soluble qui, dissoute dans ’eau
et mise en contact avec le ferment, se décompose enr
donnant lieu 4 de 'alcool qui reste dans la liqueur,
dont on peut le séparer par la distillation, et 4 du gaz
acide carbonique qui se dégage. Cette réaction, dans
laquelle les principes constituans de certaines matitres

5 2
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organiques se désassocient pour se combiner dans un
ordre nouvean, estappelée fermentation. D’apres cela,
nous devons reconnaitre aujourd’hui quatre espéces
dée sucre , savoir :

1°. Lesucre ordinaire , ou de cannes, qui se trouve
aussi dans la betterave, les racines de chiendent, de
panais, de carottes, de patates, dans la tige de plu-
sieurs graminées, dans la stve de I’érable, du bou-
leau, dans la chitaigne ;

20, Le sucre de raisin, plus abondant, il est vrai,
dans.le raisin, mais que 'on rencontre également
dans la plupart des fruits, notamment ceux des ro-
sacées 4 pépins et a4 noyaux, dans les figues, les
dattes, les groseilles, les céréales germées, dans la
tige du mais, dans P’holeus, ete.; ce sucre s’oblient
aussi artificiellement, en traitant la fécule amilacee
ou la fibre ligneuse par Pacide sulfurique, ainsi que
Kircholl' I'a fait le premicr ;

30, Celui de champignons, découvert par M. Bra-
‘connot, dans Pdgaricus volvaceus, qui cristallise en
prismes quadrilatéres a base carrée ;

4o. Le sucre que contiennent les urines de certains
individus affectés d’une sorte de diabéle , et connu
sous le nom de diabétés suere.

Les caracteres sur lesquels repose la distinction
quon a établie entre ces quatre espéces de sucre ne
paraissent pas tellement tranchés qu’on ne puisse pre-
sumer que quelques-unes seront réunies un jour, lors-
que leurs propriétés, micux étudiées, seronl pius con-
nues,

La premitre de ces espéces, la seule qui soit
Tobjet d’une exploitation importante, sera aussi la
seule dont mous mnous occuperons avec le plas de
détails et 4 laquelle on devra rapporter les pro-
prictés que nous atiribuons au sucre. La deuxieme
espéce , le sucre de raisin, n’a en qu’une importance
momentanée : sa fabrication est aujonrd’hui généra-
lement abandonnée. La troisieme et la quatriéme ne
sont intéressantes que sous le rapport de la sciencé;
aussi nous bornerons-neus 4 I'indication que nous en
avons faite,
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Caractéres du Sucre ordinaive ou de cannes.

Le sucre, i 'état de pureté, est solide, sans odeur ,
incolore et légérement transparent, lorsqu'il est cris-
tallisé,, blanc; quand il est en masse, sa saveur est
douce et agreable; si Pon frotie deux morceaux de
sucre 'un contre 'autre, dans Pobscurité, il se ma-
nifeste une lueur phosphorique trés -sensible : son
poids spécifique, d’aprés Fahrenheit, est de 1,60635.

Soumis & P’action du feu, le sucre se boursoulile, se
décompose en répandant une odeur de caramel, et
laisse , lorsque Popération est faile en vase clos, un
charbon brillant trés-volumineux. .

Le sucre est tres-soluble dansl'ean ; beaucoep moins
dans P’alcohol ; il cristallise facilement ; ses cristaux ne
contiennent presque pas d’eau de cristallisation, puis=
qu’ils seraient composés, d’aprés les expériences de
M. Berzelius, de sucre réelc....oou. 100

BaNS s narer e 5 6

105 6

W

Suivant Gillot, la forme primitive des cristaux de
sucre est un prisme quadrangulairve 4 base de parallé-
logramme , dont le petit coté est au grand 3: 7 105
et la hauteur du prisme, moyenne proportionnelle
entre les deux dimensions de ce parallélogramme. La
forme qu’il affecte Ie plus ordinairement est un prisme
quadrangulaire surmonté par un sommet & deux
faces (1).

Les dissolutions du sucre exposées pendant fort
long-temps 4 une tempeérature de - 60° a 80° centi-
grades, se colorent, el le sucre qu'elles contiennent
perd la propriété de cristalliser.

Les alcalis, tels que la chaux, la potasse, la ba~
1yte, ete., versés dans des dissolutions de sucre, se
combinent ave¢ lui sans Daltérer; ces composés,
d'une saveur amére et astringente, sont Incristalli-
subles; les acides, en s’emparant des bases, rendent.

(1) Annales de Chimie y 1om, 18, pag. 317.



au sucre, de ces dissolulions, ses propriélés primi-
tives. Des expériences ont appris que, si une combi-
naison semblable avec Ia chaux est abandonnée a elle-
méme pendant plusiceurs mois, il se dépose d’a-
bord du carbonate de chaux en rhomboides trés-aigus,
le sucre se décompose ensuite et se transforme en
une substance mucilaginevse ayant la consistance de
Pempois (1),

Différens oxides, particuli¢rement le protoxide de
plomp , penvent s'unir avee le suere: cette combinai-
sen est également détraile par les acides. Parmi les
acides, ccux qui sont forts et concentrés paraissent
étre les seuls qui aient une action surle sucre. L’acide
sulfurique, 4 la température ordinaire, le colore a
Linstant en brun-marron, sans qu’il y ait dégagement
de gaz sulfureux, ce qui prouve que P'acide n’est pas
décomposé 3 la majeure partie du sucre est détruile;
celle qui reste a perdu la faculte de cristalliser.

L’acide hydrochlorique agit sur le sucre avec une
énergie presque égale a celle de 'acide sulfurique :
ses effets sont les mém

T’acide nitrique et le sucre mis en conlact se dé-
composent réciproquement; ce dernier passe sucees-
sivement a Pétat Qacide maligue et ensuite d’acide
oxalique , si toutefois la proportion d’acide nitrique
est suflisante,

Lorsqu’on verse du chlore liguide sur du sucre ré-
duit en poudre, celui-ci est dissous et transformé im-
médiatement en acide malique; le chlore lni-méme
est converti en acide hydrochlorique.

La propri¢ié dont jouit le sous-acétale de plomb,
de précipiter la plupart des substances veégctales,
tandis qu’il ne précipite pas le sucre ; peut étre mise

(1) Cette propriéié de faire passer la chaux & état de carbonate
cristallisé n'est-pas particuliere an svcre. Ayant abandonné, a
vase ouvert, un melange d'ean de chaux et de polasse a Palcohol,
nous avons remarqué qu'il se déposait de petits rhambaides tras-
uels que nous hous sommes assurés n'¢ire que du carbonate de
chaux pure. Le sucre et la potasse agissent-ils dans uu et antre
‘cas de Ja méme mauiere ? L'aclion esi-elle chimigue ou purement
mécanique 7 Cest ce qu’apprendront des recherches vliérieures,




(5)
4 profit pour le séparer de presque toutes ces sub=
stances.

On doit & M. Vogel des recherches intéressantes sur
Paction du sucre, sur les sels métalliques : elles font
voir qu’a PPaide de la chaleur, et par Pintermédiaire
de I'cau, le sucre est susceptible de décomposer :

1°. Les dissolutions de cuivre, savoir: Pacétate,
Vhydro-chlorate, le nitrate etle sulfale de cuivre : ce
dernier est précipité a P'état métallique ; les oxides
des trois premiers sont ramenés a4 un degré moindre
d’oxigénation ;

20, Les nitrates d’argent ot de mercure , Vhydro-chio-
rate d’or qu’il réduit ;

50 Il ramene a 'état de mercure doux le sublimé
corrosif', el Vacétate de peroxyde de mercure @ celui de
p.l‘ala-a('dm te;

4e. 1l fait passer a I’‘tat de protoxides les peroxydes
de mercure et Vowide noir de plomb (1).

Lavoisier [ut le premier qui reconnut les principes
constituans du sucre; MM, Gay-Lussac et Thénard,
d'une part, et M. Berzelius, de Pautre, en ont dé-
terminé les proportions; comme leurs analyses pré-
sentent quelques différences, nous les rapporterons
toutes les deux :

Suivant Suivant
MM. Gay-Lussac ct Thenard, M. Berzelius.
En poids, En poids,

Carboné.veeeese 42 47 QCarbone... 44 200
Oxigéne........ 90 63 Oxigéne... 49 o015
Hydrogéne...... 6 go MHydrogtne 6 785

— e ey
100 00 100 o000
—————— — e

Considéré comme substance alimentaire, le sucre
a en des proneurs et des détracteurs ¢galement ou-

(1) Journal de Pharmagie dw meis de juin 1815,
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trés; les premiers, au ur.\m)hm desquels on compte
Rouelle, Uainé, quilappelait le plus parfait des ali-
mens, ont vanté ses facultés nutritives : ils ont rap-
¢ des exemples de longévité qu'ils ont attribués
a P'usage du sucre; ils ont cité le roi de Gochinchine,
qui entretient une garde de cent hommes, auxquels
il accorde une hauntce-paie pour le sucre et les cannes a
sucre que la loi les oblige de manger tous les jours,
afin d’entreteniv leur embonpoint. Ils ont fait obser-
ver que les negres nourris de vesou et les animaunx
qui mangent de la bagasse acquitrent rapidement un
embonpoint remarquable.

Les derniers prétendent, an contraire, que son
usage fréquent a pour effet constant d’affadir le gout,
derendrelabouche patense, d’exciter lasoif, de causer
des tiraillemens, desardeurs d’estomac on d’entrailles ;
ils appuyent du témoignage de Boerhaave, qui le
croyait propre 4 faire maigrir, et surtout des expé-
ricnees de Stark. Ce dernier essaya de se nourric,
pendant quelque temps, nniquement avec du pain,
de Peau et du sucre, en commencant par quatre onces
.de celui-ci, et portant successivement cetle quantite
A huit, a seize, et enfin 4 vingt onces par jour. [l ne
1arda pas & éprouver des nausées, des {latuosités, Pin-
térienr de la bouche devint enflammé, les gencives
rougeset gonflées, les déjections alvines se répéterent
fréquemment, des hémorragies se produisirent, et
enfin apparition de taches livides sur Pomoplate du
coté droit.

Aujourd’hui, on est généralement convaincu que,
pris rarement et a petites doses, le sucre facilite la
digestion; il semble convenir surtout aux personnes
lymphatiques ; il favorise chez elles la digestion des
autres substances alimentaires, et spécialement du
chocolat, du lait, de certains fruits charnus, tels que
les peches, les fraises, etc. I parait moins utile, ou
méme contraire, aux hypocondriaques, aux rachi-
tiques, aux individos dont la constitution est séche
ou la sécrétion biliaire fort active (1),

(1) Opusec Therap, vol, 1.
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D’aprds les expériences Zle Carminati (1), Ie suere
est d’autant moins nuisible aux animaux qu’ils se rap-
prochent plus de ’lhomme par leur organisation ; ainst
il tue les lézards et les grenouilles, soit qu’ils le
prennent a Uintérieur, soit qu'on Papplique i Pexté«
rieur ou qu’on Pintroduise sous la peau. Il agit de
méme sur les colombes, guelquefois aussi, mais plus
rarement sur les poules, auxquelles on le donne
comme aliment; il n’a aucun effét sur les chiens, les
moulons, ete.

M. Magendie a confirmé, en 1816, par de nouvelles
expériences, celles de Carminati, tout en prouvant

(1) Lorsqu'on a trop mangé , lorsqu’on digire péniblement, ue
morcean de sucre , nn verre d'eau ou quelque liqueur sucrée , ai=
dent et précipitent la digestion, et procurent ainsi du soulagement,
Le sucre procure encore quelquefois du soulagement dans noe di-
geslion pénible , en neutralisant Deffet irritant des acides qui se dé-
veloppent alors chez quelques personnes ; mais, chez tont le mnonde,
iLaccélere la fanction dont il s’agit , cen'est done pas un calmant.
Citons encore dauires faits, o

On lit, dans le grand Dictionnaire des Sciences médicales, que
deux enfans ayant 616 nourris avee du sucre pendant les premieres
anndes de lenr vie , s’en trouverent trés-bien ; mais il dit de Pun
d’eux : « Nous devons ajouter, sans y attacher d'ailleurs (rop d’ima
» portance , gue celle enfant, qui 4 maintenant pres de seplans 5
a est devenue sujerte & des maladies inflammatoires de Ia gorge et
» de la poiirine qui, plusieurs fois déja, onl menacé son existence,

Plus loin il cite une ubservation de Starck, par laquelle il a vu
T'usage du sucre continué pendant plusicurs joursa la dose de 4,
8, 10, 16, 20 onces avec de Icau et du pain, occasionuer des
nausées et des fatuosités, faire nattce de petits ulceres a intérieur
dela houche, les gencives devinrenl rouges , gonflées et saignantes,
les selles liquides, quelques gouties de sang soriaient de la naring
droite , et I'épaule correspondante offrait méme déja des stries ' un
rouge foncé, lorsgue 'expérience fot abandonnde.

L’observation a prouvé a des praticiens que les gastrites et gastro=
entérites dans lesquelles on laisse prendre des mets snerds, sont
Lien plus longues a guérir que celles ou 1"on interdit (out-a~fait le
sucre aux personnes alleintes de ces maladies,

Quand on mange beancoup de substances suerdes, pour peu
qu’on ait Pappareil dentaive ireitable, on y sent, pendant quelques
jours, une espece d’agacement , el, si ’on a des dents carices , des
doulenrs Iris-vive font sentir dans e nevf dentaive misano,

Ainsi le sucre, mis eo contact avec les nerfs | les ircite ; ce qui
Je prouve emcore, c'est qu'on Uemploie pour aviver les ulebres:
a’,vmqu‘:s.




cependant que le sucre pur, donné comme aliment
exclusif, ne peut suffire 4 Palimentation des chiens,
el trés-probablement de 'homme. :

~ M. Gallet, ex-pharmacien en chef des armées, a
fail connaitre le premier, il v a environ 25 ans, 1'ac-
tion du sucre sur Pacetate de cuivre, vert-de-gris, et
Ie succés qu il avait obtenu sur lui-méme dans vn cas
d’empeisonuement par cette substance, Gette décou-
verte, fort importante, a é1é depuis confirmeée par de
nombreuses expériences ; il faut seulement se rappeler
que le sucre, n’ayant d’action sur les sels metalliques
que par Uintermédiaire de Peau, il faut Padministrer
dissous dans I’eau, ou micux encore a Pétat de sivop,

Les campaguards ont en général les dents forts blanches , ce qui
peut dépendre de plusienrs causes. Nous observerons seulement
qu'ils mangent en général moins de mels suerés, et qu'ils boivent
aussi moins de liqueurs sucrées que les hahitans des villes, Nous
sommes lnin de prétendre que le sucre seul peut nuire aux denls et
qu'il leur nuit toujours ; mais nous ajonlerons qu'apres avoir hu
des liqueurs sucrées on se plaint presque tonjours d'avoir la bouche
pileuse.

On se dégoite facilement, suriont les personnes nerveuses, de
Jels tres-sucrés ; quand ils sont dans la bouche, Ia secrétion de
1a salive est angmentée, lenr usage est suivi d’altération, d'm
prompt retour dz 'appélit, et chez quelques personnes méme de
pertes séminales pendant le sommeil,

Autrefois 'on disait : le sncre est échauffant; mais que veul en-
core dire échanffant ? que venl dire avssi rafraichissant 2 Ce sont
deux mots du langage médical dont lasignification n'est pas bien
précise; il en est de méme de beaucoup d’antres. Tous les termes
employés en thérapentique devraien! désigner une action une et
bien déterminée sur les tissus animaux, ce qui n’a pas tovjours
Yien, méme dans I’état aciuel de la science.

Quanl » nous, nous croyons que le sucre excite d’abord les
contraciions organiques , mais principalement les secrétions des
memliranes muqueuses el surtout les secrétions de |'appareil di-
gestif; qu’il est nonrrissant, mais les carnivores ne peuvent s'en
nourrir exclusivement (expér. Magendie ), il parait amollir les
tissus dont il augmente la sensibilité et prédispose par conséquent
au tempérament nerven, 11 parail aussi convenir aux vieillards
d’apris les fails rapportés dans le Diclionnaire des Sciences médi-
cales, d’un jurisconsuite et du duc de Beaufort, Il eonvient encore
dans le cas o 'on fait un irop long vsage de mets azotés el salds,
comme tend 3 'établir exemple des marins cité par le méme

Dictionnair
J.-F.




T.e sucre n’a point ¢té lgtalement inconnu aux an=
ciens ; c’est lui que désignaient les médecins grecs par
le nom de sef indien. Paul Agincte, lib. 11, cap. de
Lingue asperitate, dit, en propres levmes : Ex sen-
tentia Avchigenis est sal indicus colore quidem concre-
tioneque, vulgari sali similis, guste autem ct sapore
mellews (1). On lit également, dans Dioscoride, qui
vivait long-tempsavant Pline : Pocatur et quoddam sac-
charum , quod mellis genus est in India et felici Arvabia
concreli; invenitur id in arundinibus, concrelione sud
sali simile, et quod dentibus subjectum, salis modo
friatur, De medicinali materia (2).

Le premier auteur qui ait fait mention du sucre est
Théophraste,, qui, dans un fragment conservé par
Photius, dit, en parlant du miel, que la troisicme es-
pecevient des voseaua : '3 3¢ J ¢ gv ol FaNL oo,

On trouve dans Sénéque ( Epist, 85) Aiunt inveniri
apud Indos mel in arundimum foliis , quod aul vos illius
caliy aut ipsivs arundinis humor dulets et pinguor gi-
gnal., (3) 3

Lucain, neven de Séneque, faisant 'énumération
des soldats quicombattaient sous lesordres de Pompée,

ésigne assez clairement le sucre, quand il dit, en
parlant des Indiens, qui faisaient une boisson avec le
jus exprimé de la canne :

Quigue bibunt tenerd dulces ab arundine succos (4)

(1) Au dire d"Archigene, ( célthre médecin grec, néi Apamée,
en Syrie , qui vint 3 Rome ot il exergait la médecine sous les régnes
de Domitien , Néron et Trajan), le sel indien ressemble, par la
couleur el la doreté, au sel ordinaire ; mais, par sa saveur douce ,
il se rapproche du miel.

(=) Dans1'Inde et dans 1"Arabie heurense, on donne le nom de
suere 3 une espere de miel solide, produit par des roseaux; sa
forme lui denne apparence du sel; mis sous la dent , il se brise
aussi comme e sel.

(3) On dit gue les Indiens recueillent une sorte de miel sur les
feuilles des roseanx, soil qu’il s’y trouve déposé par la rosée dn
ciel , ou qu'il provienne de I’écoulement du suc doux et épaisdun
rosean méme. i

"'4?:\’
(%) Ceux-ci s’abreuvent des sucs doux d'un faible rof L
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Dans des vers rapportés par Isidere, P, Terentius
Varro Atacinus s’exprime ainsi :
Indica non magnd nimis arbore creseit arundo ;
Diius" & lentis premitur radicibus humor ,
Dulcia cui nequeant succo contendere mefle (1),

. D’aprés toutes ces autorilés, il est incontestable que
Je sucre a été connu des anciens d une époque anlé-
rieure a 'ére chrétienne 5 que ¢’était des contrées au-
dela du Gange qu'il etait apporté aux Grecset aux Ro-
mains qui l(‘ croyaient une exsudation miellense de la
canamelle. Il faul remarquer cependant gque ce gu-
cre, bien loin d’étre pur, n’était, a proprement par-
ler, quiune mélasse, ou le suc épaissi de la canne.
On voit également, par les passages des différens
auteurs que nous avons rapporkés, et par quelques
aultres encore, que le sucre, tel qu’ils le connaissaient,
était rare, qiie ses usages étment trés-bornés ; Pline
ditméme qu’on ne I’ eu:p]ownr qu’en mt.dtcme tadd
medicing tantum wsum. » Mais il serait fort difficile
d’assigner une époque a la connaissance du sucre pur
chez les Indiens et chez les autres peuples de la partie
au-dela du Gange, o1, d’apres Kuet Sprengel, dans
son Historia red herbarie, tom. 1, page 243, la canne
croit spontanément dans I'état sauvage ; nolamment
sur les rives de PEuphrate, prés d’Almansure, et aussi
vers Sivaf, aux Indes. M. de Humboldt, ( Essai politi-
que sur la Nouvelle-Espagne, tome 2, page 425, in-4°) ,
présume, d’apres des anciennes porcelaines de Chine,
dont les peintures sembhlent représenter les divers tra-
vaux de lextraction du sucre, que cette fabrication
doit remonter dans cet empire 4 une antiquité trés-
reculée , et peut-étre immémoriale,

(1) Le roseau de I’Inde n’arrive |amats qu'a la hauteor d’un
arbrisseau ; le suc que I'on retire de ses tiges el de ses racines pe le
cede en rien au miel pour la douceur.
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AL M

PREMIERE PARTI

DU SUCRE DE CANNES.’

Use question, vivement controversée par les natu-
ralistes, et sur laquelle des opinions sont trés-diffé=
rentes, est de savoir si la canne & sucre est indigéne
an Nouveau-Monde, ou si elle y a été transportée des
Indes orientales.

Dans un ouvrage publié en 1742, le pére Labat (1)
affirme que ia canne & sucre croit naturellement aussi
bien en Amérique quaux Indes; il prétend que les
Espagnols et les Portugais, qui 'y trouvérent lors de
leurs premieres invasions, apportérent senlement I'art
d’en exprimer le jus, de le cuire et de Pamener a Pétat
de sucre , qu’ils tenaient des Orientaux. A Pappui de
cette assertion , il cite, entre autres aulorités, le té-
moignage de I’Anglais Thomas Gage, qui fit un voyage
A la?\*mwelle—ﬁspagne, en 1628, ct qui met la canne
4 sucre aunombre des provisions que lui fournirent les
Caraibes de la Guadeloupe. Le traité des plantes de
PAmérique de Frangois Ximénes, imprime a Mexico,
dans lequel il est dit que la canoe & sucre vient natu-
rellement sur les bords de la riviere de la Plata, et
quelle y acquiert une grande hautenr, est également
cité par le peére Labat, qui rapporte en outre que Jean
de Lery, ministre calviniste, qui alla, en 1556, joindre
le commandeunr de Villegagnon, au fort de Coligny;
qu’il avait bati dans une ile de la riviere Jan¢iro, an
Brésil, assure avoir trouve des cannes & sucre en

(1) Noweau Foyage aux ilos &’ Amérique , tom. 3, p. 320 el suive
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grande quantité dans Kgiﬁ'ércns lieux voisins de ce
fleuve, dans lesquels les Portugais n’avaient point en-
core pénétré. Le pére Tennepen et quelques autres
voyageurs certifient pareillement Pexistence de la
canne 4 sucre dans les contrées voisines de Pembou-
chure du Mississipi ; et Jean de Laet dit Pavoir vue 4
Pétat sauvage dans Iile de Saint-Vincent. De la on
tire la conséquence que les spagnols et les Portugais
n’ont fait qu’enseigner les procedés d’extraction du
sucre aux habitans de PAmérique, et qu’ils ne lear
out point apporté la canne, que ceux-ci possédaient
déja. Nous devons ajouter que cette opinion a acquis
un grand caractére de vérité, depuis la découverte
faite par le célébre navigateur Cook, de la canne 4
sucre, dans plusienrs iles de ’Océan pacilique.

D’autres écrivains prétendent, au contraire, que la
canne a sucre n'existait point en Amérique avant les
voyages des Européens; que cette plante, originaire
de Pintérienr de I’Asie , trés-probablement méme de
Pempire de la Chine, oi sa calture est encore aujonr-
d’hui trés-répandue , fut transplantée d’abord & Chy-
pre, et de ld en Sicile, snivant quelques autears, tan-
dis que d’autres pensent que ce furent les Sarrasins
qui Papportérent directement de PInde dans cette
dernitre ile, o1, désl’an 1148, on récoltait une assez
grande quantité de sucre, Lafitau rapporte la dona-
tion faite par Guillaume, second roi de Sicile, au cou-
vent de Saint-Benoit, d’un moulin 4 écraser les can-
nes a sucre, avec tous ses droits, ouvriers et dépen-
danees : cette donation porte la date de Pannée 1166,
Suivant Lafitau, la canne 2 sucre aurait été apportée
en Europe & Pépoque des croisades. Le moine Albert
Aquensis, dans la description qu’il a donnée des pro-
cédésemployés & Aere et a Tripoli pour extraire le su-
cre, dit que, dans la Terre-Sainte, les soldats chré-
tiens, manquant de vivres, eurent recours aux cannes
a sucre qu’ils sugaient pour subsister. Vers I'an 1430,
Dom Henri, regent de Portugal, fit transporter la
canne a sucre de la Sicile 4 Madére (1). Herrera, his-

() M, Virey , dans un mémoire oit nous avons pnisé des ren-
geiguemens qui nous ont é1é forl wiiles i croil méme que Lexisience
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torien américain, croit (quc )ces cannes venaient de
Grenade, et plus anciennement du royaume de Va-
lence, ot les Maures avaient naturalisé leur culture.
La canne réussit parfaitement & Madére et aux iles
Ganaries ; jusqu'a Pépoque de la découverte de
PAmérique, ce furent ces iles qui approvisionnérent
I'Europe de la majeure partie du sucre qui s’y con-
sommait. Des Canaries la canne passaau Brésil ; quel-
ques personnes croient cependant qu'elle y fut portée
par les Portugais , de la edte d’Angola en Afvique. En:
fin la canne fut transportée, en 1506, du Brésil et des
Canaries & Hispaniola, aujourd’hui Saint-Domingue,
olt 'on construisit successivement plusieurs moulins &
Jeannes. Il paraitrail cependant, d’aprés ce que dit
Pierre Martyr, dans le troisieme livre de sa premiére
décade , éerite pendant la seconde expédition de
Christophe Colomb , qui eut lieu de 1493 4 1495, que
déja, i cette ¢poque, la culture de la canne était trés-
répandue 4 Saint- Domingue; mais on pourrait sappo=
ser qu'elle y avait ¢été apportée par Colomb méme, &
son premier voyage, avec d’autres productions de
PEspagne et des Canaries, et que cette culture était
en pleine activité loxs de la seconde expédition, Vers
le milien du dix-septitme sitcle , la canne a sucre fut
portée du Brésil aux Barbades, dans les autres posses-
sions anglaises, dans les iles espagnoles del’Amérique,
au Mexique , au Pérou, au Chili; et enfin dansles co-
lonies frangaises , hollandaises ¢t danoises.

Pour concilier deux opinions si différentes, M. B.
Edwards (1) a supposé que la canne a sucre croissait
naturellement dans plusieurs parties du Nouveau-
Monde ; mais Christophe Colomb, qui devait nécessai-

des cannesa sucre , tant 4 Madire qu'aux Canaries , les iles for=
funées des anciens , remonte & une plus haute antiquité. A l'appui
de cette opinion, il rapporte , d’aprés Juba, ce passage remarqua~
lle de Pline : In quidam ex insulis fortunatis ferulas surgere ad ar—
boris magnitudinem, candidas , quee expressee liguorem fundunt potui
Jjueundum « Dans quelques-unes des iles fortunées croissent aussi
o hautes que des arhres des férules blanches, dont on exprime un
» jus agréable a hoire, » M, Virey rappelle que Saumaise préten~

dait que ces férules ne pouvaient &tre que la canne i sucre.
{ Journal de Pharmacie ,tom, 11, pag. 383. )

(1) Edpard's Hisioy of (ig west indies
2
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rement Lignorer, avnit(pu en porter des plantes a
Saint-Domingue. Cette explication pourrait bien étre
la vérité.

Quoi qu’il en soit, que la canne & sucre soit natu-
relle & ’Amérique, ou qu’elle y ait été portée, sa cul-
ture y a re¢n un tel développement que son produit
est aujourd’hui, & lui seul, plus important que toutes
les autres denrées réunies que 'on en retive. Glest
aussi en raison de celte importance qu’elle mérite da-
vantage de fixer toute notre attention. Aussi croyons-
nous faire plaisiv & nos lecteurs, en entrant dans quel-
ques détails sur ses caractéres botaniques et sur sa
culture.

Caractéres bolaniques do la canne @ sucre.
q

Lacanne asucre ou canamelle, « Arundo sacchavifera,»
est uneplante de la famille des graminées ; sa hauteur
“wvarie depuis huit & dix, jusqu’h vingt pieds; son dia-
meétre est d’environ un pouce et dewi; satige estlourde,
cassante , d’un vert qui vire au jaune aux approches
de sa maturité; elle est partagée par des neeuds sail-
lans circulaires, dontle plan est perpendiculaive a Paxe
de la tige, d’un jaune blanchitre, placés a trois pouces
d-peu-présles uns des autres ; de ces neeuds partent des
feuilles quitombent 4 mesure que la canne miuit ; ces
feuilles, longnes de trois a quatre pieds, planes, droi-
tes, pointues, larges d’un a deux pouces, d’un vert
glauque, stri¢es dans leur longueur, alternes, embras-
sent la tige par leur base ; elles sont garnies sur les co-
tés d’une dertelure presque imperuepl‘ible. A onze ou
douze mois de croissance, les cannes poussent a leur
sommet un jet de sept 4 huit piedsde hauteur, de cing
4 six lignes de diamétre, lisse, sans nceuds; on Pap-
pelle fléche ; il se termine par un panicule arople, long
d’environ deux pieds, divisé en plusieurs ramilications
nouenses , composées de fleurs trés - nombreuses ,
blanchitres, apétales, et fournies de trois étamines,
dont les anthéres sont un peu oblongues. Les racines
de la canne A sucre sont géniculées, presque cylin-
driques ; lenr diamétre est a-peu-prés d’une ligne ; leur
plus grande longueur d’un pied au plus; elles offrent
dans lear étendue quelques radicules courtes et pen
nombreuses,
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Ta tige de la canne , dans sa maturité, est pesante,
tres-lisse , cassante, d’une counleur jaunitre, violette
ou blanchatre, selon la variété ; elle est remplie d’une
moelle fibreuse, spongieuse, d’'un blane sale, quicon-
tient un suc doux, trés abondant; ce suc est élaboré
stparément dans chaque entre-nceud, dont les fonc-
tions sont, a cet égard, indépendantes de celles des en-
tre-nceuds voisins 3 cette plante se reproduit par graine
ou par bouture avee une égale facilité (1). On en con-
nait plusicurs variétés; la premiére, la plus ancienne-
ment connue, est la canne & sucre de ’'Asie ou com-
mune, autrement dite canne eréole; c’est celle qui a
été portée & Madeére; elle croit aisément partout , en-
tre les tropiques, dans les terrains humides, jusqu’a
une elévation de 500 toises au-dessus du niveau de la
mer; dans Pempire du Mexique , méme an milieu des
montagnes de Gundina-Masca, sa culture peut se faire
jusqu’a oo et méme goo toises an-dessus de ce niveau.
On sait cependant qu’elle donne d’autant plus de su-
cre solide et bien cristallisable, qu’elle croit dans une
région plus méridionale , et dans des lieux qui'ne sont
pas trop bumides ou inondés.

Vient ensuite la canne d’Otahili, transportée de cette
ile & Antigone, une des petites Antilles, et enfin sur
le continent américain, vers la fin du dix-huititme
siccle, par les soins des Frangais et des Anglais. Gette
variété , plus forte, plus elevée, a plus longs entre-
neends, p]i,us hative, produisant une plus grande quan-
tité de matieére sucrée, rénssit trés-bien dans des ter-
rains qui semblent trop appauvris pour nourrir la
canne ordinaire ; elle pousse a des températures qui
arriétent la croissance et le développement de celle-ci;
samaturité, dont le terme n’excéde point une année,
est quelquefois atteinte au bout de neuf mois; sa lige
forte, ses fibres ligneuses, tont qu’elle resiste aux
grands vents; elle fleurit davantage, pése un tiers
de plus, fournit un cinquieme de suc de cannes de
plus, et un sixieme de sucre; son grand avantage
surtout est de donner quatre récoltes, quand la canne

(1) [ Nous avons cru faire plaisic & nos lecteurs en joignant ich
wue figure de Ia canne & sucre. Foyes fig, 1re ] A4 F
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des Antilles n’en donne que trois; son sue contient
moins de parties mucilagineuses et de fécules, ce qui
peut faciliter la cristallisation du sucre qui est égale-
ment plus beau, le principe colorant, mélé avec le suc
de cannes,ne s’y trouvant qu’en proportions.assez pe-
tites 5 les procédés pour Pextraction de son sucre
sont les mémes que ceux en usage pour celui de la
canne ovdinaire. Les Anglais ont beaucoup multiplié
la canne d’Otabiti dans leurs colonies, nolamment 2
la Jamaique.

Indépendamment de ces denx sortes de cannes,
M. de Tussac, dans sa Flore des Antilles, tom. 1,
pag. 160, fig. 25 ; et MM, de Humboldt et Bonpland,
Now. Gener. ¢t Speci. plan. tom. 1., pag. 146, décri-
vent la canne i sucre violelle, « saecharum violaceum; »
car elle a son chaume et ses feunilles de cette couleur;
ils lui assignent les caractéres suivans; un panicule
étalé, des épis triandriques, les glumes & quatre na-
vures, avec de trés-longs poils sur le dos ; cette canne
a été apportee depuis 1782 de Batavia; on la cultive
comme les précédentes, senlement elle préfere les
terres vieilles et un pen séches ; elle fleurit un mois
plutdt que les autres espéces, c’est-i-dire en aolt;
toutefois on n’en retire que peu de sucre solide qui
couserve méme une leinte violette ; mais la grande
abondance de sucre liguide qu’elle fournit la rend
plus propre a donner de la mélasse, que Pon fait fer-
menter pour la distillation du rhum ; ¢’est effective-
ment de celte canne violelte que vient aujourd’hui la
majeure partie des thums des colonies; on est méme
porté & croire qu’elle donne une saveur particulitre
a cette sorte d’alechol.

Telles sont les trois sortes de cannes & sucre que
Yon eultive dans les colonies , savoir :

Sactharum officinarum, L. var. commune, la canne
créole , dite des Espagnols, la plus anciennement
connue,

Id. Far. Tahitense, la canne d’Otahiti, plus récem-
ment introduite.

1d. Violaceum, Tussac, Floredes Antilles; il en existe
une variété a fenilles vertes, sclon Dutours Nowv, Dict,
e’ hist. nat, et d’agriculturg,
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Dans son Précis sur la Cuin)e d sucre, publié a Paris,
en 1790, M. Dutrone divise la canne des Antilles en
canne de constitution forte , et canne de constitution fui-
ble; il distingue encore dans ces deux états des nuan-
ces particulieres d’oit naissent des sous-divisions qu’il
désigne par canne de constitution forte au premier , aw
deuxiéme et au troisieme degré ; canne de constitution
faible, mais bonne, de eonstitution faible et mauvaise.
Cette division nous semble vicieuse, attendu que les
différences qu’étalilit M. Dutrone entre les cannes ne
peuvent pas caractériser de véritables variétés, et
qu'elles ne sont probablement que relatives a la na-
ture du sol dans lequel la canne a été plantée,

On pourrait en dire autant des trois espéces culti-
vées aux iles Moluques, et décrites par Rumphins Am-
boln, tom. 5, quisemblent n’étre que des variétés de
Pespéce commune dues a la diversité des climats. La
canne & sucre du Japon , ou le Boo de Koempfer” Sac-
charum Japonicum , 1", ne serait, selon quelques bota-
nistes; qu’une graminée du genre Erianthus.,

Culture de la canne @ sucre.

La nature du sol, le climat, la variété de cannes
que 'on veut planter, sont autant de circonstances
qui ont une trop grande influence sur les produits
qu’on obtiendra, poir qu'un planteur puisse se dis-
penser , nous ne dirons pas d’en tenir compte , mais
de les étudier avec soin, afin de se prémunir contre
les inconvéniens qui pourraient en étre la suite, ou
de profiter des avantages que la connaissance de leur
action est dans le cas de lui présenter. Glest ainsi
quune sorte de canne réussira mal dans un tervain,
ou méme dans un pays qui eonviendra parfaitement
4 une autre vari¢ié. L’époque de la plantation et
conséquemment celle de la récolte , les soins que Pon
apportera & la culture, les engrais qu’on mettra en
quantités plus ou moins grandes, différentes influen-
ces locales, sont autant de causes susceptibles d’ang-
menter ou de diminuer le produit d’un champ de
cannes, suivaunt gu’on se sera placé dans des circons-
tances plus ou moins favorables. Il serait impossibles
ioutile méme, de clicxcher 4 entrer dans des délails

e
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aussi compliqués, qui Em trzmverainnt dn reste leur
application que pour une seule localité. Nous devons
nous borner, dans un ouvrage du genre de celui-ci, a
des généralités; c’est aux planteurs instruits a re-
chercher toutes les causes qui peuvent multiplier en
leur faveur les chances d’apris lesquelles ils pourront
raisonnablement espérer des récoltes d’un produit a-
peu-pres constant,

Dans les lieux homides et les terres fortes, les can-
nes viennent généralement plus grandes et plus gros-
ses, mais leur suc est moins riche en matiére suerée ;
dans les terres arides, cette plante prend pen d'ac-
croissement et contient peu de jus: une terre meuble
entre ces deux extrémes parait étre celle qui donne
les produits les plus avantageux. La premitre opéra-
tion & faire pour planter un champ de cannes est de
creuser des fosses ou tranchées de 18 pouces de lon-
gueur, de 12 pouces de largeur sur 6 de profondeur,
suivant Pabbé Raynal. SBuivant M. de Caseaux, on
donne ordinairement aux fosses 15 a 18 pouces en
carré et une profondeur de 8 & 10 pouces, jugée né-
cessaire pour gue les racines, pénetrant plus avant,
trouvent plus de nourriture. Gette différence, relati=
vement aux dimensions des fusses, qui se trouve en-
tre Raynal et M. de Caseaux, doune licu de croire
qu’ils ne parlent pas de la culture des mémes lieux.
La terre fouillée & la houe est mise sur le bord pour
servir 4 recouvrir les plants; le centre d’une fosse est
¢loigné de guatre 4 cing pieds de celui d’un autre; on
conserve ceble distance pour que Pair puisse cireuler
entre les cannes et favoriser leur maturité. D’un coté,
les fosses sont séparées par unintervalle nu, et de au-
ire, par la terre de la fouille. Cette disposition , lors-
que la terre est travaillée en entier, forme des espéces
de sillons dont I’élévation présente une profondeur de
15 a4 18 pouces, quoiqu’on n’ait réellement pénétré
qu’a 8 pouces. Les fosses ouvertes, ainsi que nous
venons de le dire, on laisse la terre exposée a Paction
de air et du soleil plus ou moins de temps pour
quelle se divise et devienne ainsi plus légere et plus
adrée.

Les terres des habitations 4 sucre sont divisées en
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pitces de trois, quat'rc( ou )c.inq carreanx; on leur
donne, autant que le permettent les Jocalités, une
disposition carrée; on laisse entre clles des intervalles
d’environ vingt pieds de large pour le passage des
charrettes et pour les isoler plus aisément en cas
d’incendie.

La nature dufond ct celle dela canne qu’on y cultive
peuvent seules déterminer la qualité et la quantité de
fumier & employer. On sait que les terrains trés-com-
pacts exigent des fumicrs peu consomméés, des sables et
autres matieres propres a les diviser et les soulever ,
tandis que, dans les terrains légers, on doit mettre
des fumiers réduits en terreau, ou des terres argileu-
ses, pour les rendre plus capables de conserver I'eau
des pluies. Les engrais les plus généralement em-
ployés sont les pailles (1) des cannes et le fumier des
chevaux , des mulets et des autves animaux employes
dans la plantation ; souvent aussi on brile sur la terre
les pailles des anciennes cannes ; cette méthode n’est
pas sans avantages : elle amende la terre et détruit
beaucoup d’insectes, particulierement des fourmis.

On a tenté plusieurs fois de substituer Pemploi de
la charrue 4 celui de la lioue ; ces tentatives ont cons-
tamment échoué¢ ; cependant, des essais faits avee
plus de discernement et surtout plus de perscvé-
rance ont eu, dans ces derniéres années, un plein
succes,

Quoique nous ayons dit que la canne a sucre se pro-
page ézalement bien par semence et par bouture, il
faut remarquer cependant que, dans toutes les colo-
nies du Nouveau-Monde, la canne 4 sucre flearit
bien, mais elle y fldche, c’est-a-dire, que ses tiges
s’allongent, et que les germes avortent; aussi ne peut-
on la multiplier que par boutures. Ce fait s’observe
pour un grand nombre d’autres végétaux cultiveés ,
qwon multiplie par leurs racines et qui cessent des-
lors de donner des semences fécondes; tels sont le
bananier, Parbre & pin, et chez nous le lis et les tu-
lipes.

(1) C’estle nom qu'on donne aux feuilles de cannes.
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Pour reproduire la canne de boutures, on coupe, &
18 pouces de longueur, les sommités des cannes par-
venues 4 tout leur développement, pour servir de
plant. Gette partie, étant plus tendre que le corps
de la canne, se laisse aisément pénétrer par Phumi-
dité, et les racines s’y développent plus prompte-
ment ; les boutons qui contiennent le germe y sont en
outre plus rapprochés. Dans quelques colonies, on
laisse pousser jusqu’en novembre les rejetons des can-
nes coupées en fevrier, pour en faire du plant.

L’époque de la plantation varie beaucoup dansles
divers établissemens des Européens en Amérique; on
se régle moins sur les lois et les indications de la na-
ture que sur la nécessité de combiner entre enx les
travaux de la plantation et ceux qui onl pour objet
P’extraction du sucre; malheurcusement, cette com-
binaison est plus souvent le résultat de la routine que
Ia conséquence des connaissances raisonnées, Glest
ainsi que, dans les habitations oi1 'on n’a qu’un petit
nombre de négres, on se trouve forcé de fabriquer le
sucre pendant toute Pannée : aussi les cannes sont-
elles plantées lorsque le reste du travail le permet
plutot que dans le temps le plus favorable (1),

Aprés avoir distribué du fumier mélé de terre dans
chaque fosse, on y couche presque horizontalement
deux. et quelquefois trois boutures, que 'on recou-
vre d’un pouce ou deux de terre seulement, afin quela
fosse puisse relenir les eaux de pluje et darrosage. Si

(1) Le systeme svivi par les colons qui ont 3 leur disposition un
plus grand nombre de négres, consiste :

1°. A planter en octobre, novembre et décembre le quart ou le
cinquieme de la terre destinée aux caunes, parce qu’alors tons les
aulres travaux étant finis , on est tout entier a cetle opéralion im-
porlante ;

2% A faire des fosses tres-profondes pour que les cannes trou=
vent plus de nourriture dans une plus grande profondenr 3

3% A planter a de grandes distances, pour que I'air circule
mienx enire les plantes et leur procure une maturité plus parfaite ;

4°. Enfin, de faire la récolie pendant les quatre mois de la plos
Belle saison , février, mars, avril et mai, parce qu'alors le sucre
se fait plus aisément plus heau, el que les cannes en donnent, dit=
on, une plos graude quantité,
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Fon plante dans un I'undE il faut, au contraire, enrem=
plissant le trou, presque niveler le terrain; sans cela,
les eaux, a la saison des pluies, y sé¢journeraient et fe-
raient pourric les plantes; on pratique méme au be-
soin des saignées on rigoles pour leur écoulement.

Un atantage immense pour un propriétaire de su-
crerie est d’avoir 4 sa disposition une quantité d’ean
suflisante ponr arroser les jennes cannes dans des
temps de sécheresse. L’organization de la canne & su-
cre annonee evidemment qu’elle consomme beaucoup
d’eau dans sa végeétation et dans ’élaboration de ses
sucs, et qu'elle doit, parconséquent, exiger, pour
prospérer, d’élre arrosée de temps en temps; aussi
cette plante préféve-t-elle les terrains humides; et
Pexpérience apprend qu'elle végete avec d’autant
plus de force et dactivité quelle recoit une plus
grande quantité d’eau, scit de pluie, soit d’arrosage.
Le gouvernement de Saint-Domingue avait tellement
senti Pimportance d’arroser les plantations & sucre,
qu’il avait lui-méme fait faire d’immenses et utiles
travaux pour procurer eau de la grande rividre aux
Labitations d’un des plus riches quartiers de Parron-
dissement du Cap, appelé le quartier Morin ; il avait
fait 'avance de ces frais, dont il se dédommageait
par un impdt annuel , proportionné sur toutes les ha<
}:itntinns qui en profitaient.

11 est nécessaire que les cannes prennent un déve-
loppemeunt prompt et facile : 'ane des conditions es-
sentielles a ce résultat, c’est qu’elles soient débarras-
sées des mauvaises herbes et des broussailles qui ne
tardent pas, apris la plantation, a les environner de
toutes parts; un des soins les plus importans consiste
donc dans lenr destruction: on y parvient par-diffée-
rens sarclages. On choisit, autant que possible, na
temps sec pour sarcler, afin que les herbes parasites,
arrachées , séchent et meurent promptement. A cha-
que sarclage, qu’on réitére jusqu’a quatre fois, on
fait 4 chaque fois tomber dans la fosse un pen de la
terre qui est'en réserve sur les bords; au dernier , on
rechausse les cannes, qui ont déja deux pieds au
moins, avec le reste de la terve, et on les fume. Par«
venues & une hauteur de trois pieds, les cannes cow«
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vrent tellement la terre fge leu)rs feuilles séches qu’elles
dispersent de tous cotés, qu’elles ¢touffent sans peine
les autres plantes : aussi, a partic de cetle époque,
les sarclages ne sontils plus nécessaives. Tous les
plants qu'on a mis dans la terre ne réussissent pas; il
est indispensable de remplacer ceux qui n'ont pas
réussi : on appelle cette opération recowrage ; il arrive
souvent qu'on est obligé de recourer une plantation
deux et méwme trois fois, suivant que la saison a été
plus ou moins favorable. De la résulte qu’an moment
de la récolte d’un champ de .cannes on coupe des
cannes de différens dges et a des états de matarité
tres-différens.

Les cannes fléehent au mois d’acht, c’est-a-dire,
vers le dixiéme mois de leur plantation; au moment
de la floraison la canne est creuse; aussi se garde-t-on
bien de la récolter a cette époque; la végetation ra-
pide de la fleche et de Pample panicule quicla sur-
monte semble épuiser tout le suc de la canne; il s'en
secréte de nouveau apres la chute des {leups.

A mesure que les feuilles acqniérent leur développe-
ment, elles jaunissent, se desséchent et tombent; la
canne ¢lle-méme est parvenue - sa maturité complete
au bout de seize a dix-huit mois pour les cannes plan-
tées; la maturation des pousses provenant de rejetons
a lien plus tot; elle est terminée en quinze mois
au plus. .

On récolte les cannes en les coupant par le pied
avee un coutelas; on s’y prend de manitre 4 couper
la tige en sifflet ; cette forme est utile pour que les
cannes s'engagent plus facilerent entre les cylindres;
on divise chaque tige en morceaux de trois & quatre
pieds de long; on les met en paquets et on les porte
au moulin sur de petites charrettes appelées labroucts,
quisont trainées par des beeufs ou des mulets; on les
jette dans une enceinte dite Pare anx cannes, qui est
trés-voisine de Pendroit oii sont les cylindres.

M. de Caseaux, plantear fort instruit, qui était
habitant el proprietaire a la Grenade, a fait, sur la
culture de la canne, sur Pépoque de la plantation ,
son développement, ete., des observations fort judi-
cicuses; il a proposé un systéme de culture, fruit
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d’une longue pratique et d’un grand nombre d’expé-
riences , qui différe de celui que nous venons d’expo-
ser en plusieurs points, et dont nous croyons devoir
donner au moins un apercu (1).

Dans ce systéme, les six premiers mois de Pannce
sont exclusivement employés a la récolte et aux tra-
vaux de la sucrerie; les pi¢ces de cannes , coupées en
janvier, sont plantées en mai et juin, ce qui entraine
{a nécessité de récolter les rejetons 4 onze mois, an
lieu de ne les couper que vers la fin du douziéme,
comme aussi celle de faive la récolte des canues plan-
tées 4 donze mois au lien de les couper seulement
aprés le quinziéme; ainsi Pon coupe chaque année
toute la terre destinée aux cannes, mais on ne renou-
velle annucllement que le sixiéme de la plantation.
M. de Caseaux a minutieusement développé les rai-
sons qui lui font regarder ce mode de plantation
comme préférable a P'ancien; une de celles sur les-
quelles il insiste le plus est la nécessité de planter la
canne dans I'unique saison qui soit propre a hater et
entretenir son développement; il fait remarquer que,
dans les Antilles, du 15 février au 15 wai, il fait or-
dinairement sec; les pluies modérées jusqu’en aoiit
sont trés-fortes pendant les denx on brois mois tui-
vans ; ¢lles diminuent ensuite jusqu’en fevrier; elles
augmentent , pourainsi dire , avec les cannes plantées
en mai; faibles d’abord, ensuite plus considérables
et par averses lorsque les cannes sont assez grandes
pour ne plus les redouter , cessant enfin par degrés a
mesure qu’approche le temps connu pour étre le plus
favorable 4 la coupe.

Voici quelques-unes des observations sur lesquelles
se fonde M. de Caseaux pour ne pas laisser ses can=
nes en terre au-dela du douzitme mois. Aprés aveir
reconnu que la saison qui précéde les pluies est la
plus favorable a la plantation des cannes, ponr que
les plantes acquitrent la force nécessaire pour résister
4 une trop grande humidité, il ajoute : La formation

(1) Essai sur Part de cultiver la Canne et d'en extraire le sucres
Par de G#%%x; & Paris, chez Clousier, 1781,
®
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des neends de la canne est )d’aut:'\nt plus prompte,
leur grosseur et leur longuenr sont d’autant plus con-
sidéyables, que la saison est plus favorable, et le sol
plus propice a celte culture. Le premier neud qui
parait, a raison des circonstances que nous venons
de citer, trois, quatre, ou méme cing mois aprés la
plantation, conserve toujours sa place prés du sol;
au-dessus de celui-la s’¢léve le second, du second le
troisitme, ainsi des antres; chaque semaine, a-peu-
pres’, fournissant son neend, on voit aussi, assez ordi-
nairement, chaque semaine une feuille se dessécher
et tomber, Une canne de trente-deux nceads, bonne
4 couper, a de vingt-cing & vingt-huit nceuds dépounil-
1¢s naturellement de lenrs feuilles; les cing ou six
suivans les ont encore comservées, mais seches et

rétes a4 tomber; les autres neends, garnis de leurs
feunilles vertes, forment la téte; qu’on a soin de cou-
per au-dessus de la dernitre feaille desséchée. Dans
une canne e huit a neuf pieds de longueur, quia
poussé dans un terrain humide, sans étre noyé, c’est-
a-dire le plus favorable au plus prompt et au plus
grand acoroissement de la canne, le nombre des
nceads utiles peut aller de quarante a cinquante. Dans
un terrain de cette espéce, le premier neeud est tou-
jours formé 4 la fin du treisitme mois, quelquefois
méme quinze jours plus tot, sila végétation est favo-
risée par de fréquentes ondées. Lorsque les cannes
ne sont coupees dans ces terrains que le treiziéme ou
le quatorzitme mois, il s’en trouve beaucoup de pour-
ries, ou de desséchées, suivant que Pannée a été plu-
vieuse on s¢che.

Dans un bon terrain, bien exposé, peu humide, et
en exploitation depuis plusievrs années, les cannes
auront de trente-huit a quarante noeuds sur une hau-
tenr de quatre pieds et demi environ: par un temps
favorable, ces cannes seront nouces versla fin du troi-
sitme mois, ou au commencement du rIu:llriémc;
coupées & quatorze ou quinze mois, 0n en renccnire
beaucoup de pourries eu de desséchées, selon la
saison.

Des cannes plantées dans un terrain sec , quoique
bon, point fumé, mais j)ic:: travajllé , en supposaut
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& saison tris-favorable , pourront arriver 4 une haus
teur de trois & quatre pieds, et avoir trente & trente=
quatre noeuds ; elles seront noudes a quatre mois ou
qualre mois et demi ; elles seront trés séches, quel-
quefois méme altérées , si on ne les coupe qu’a quinze
mois.

Dans un terrain plus sec, plus aride, surtout sile
travail et la saison ne balancent pas le désavantage de
I'exposition et du sol , les cannes n’ont pas au-dela de
vingt-quatre a vingl»huit neeuds, qui se trouvent qncl-
quefois dans une longueur de deux pieds; ces cannes
ne nouent qu’a cingqmois, souvent plas tard ; elles sont
trés-séches au bout de quinze.

De toutes ces observations, et de quelques autres
encore , sur le développement de la canne & sucre
dans différens terrains,, M. de Caseaux conclut que,
si, dans quelques-uns, elle peutrester en pied jusqu’au
quinziéme et méme le seizitme mois, clle n’acquiert
plus rien aprés le treizieme ou méme le douziéme. 11
assure que des expériences réitérées lui ont démontré
qu'un nombre égal de nceuds de cannes de dix et de
cannes de quinze mois lui ont fourni les mémes
quantités de sucre. z

Relativemwent & la connaissance de la maturité des
cannes, M. de Cascaux regarde le desséchement et la
chute d’une feuille comme Punique preuve, mais, en
méme temps, une prenve suffisante de la maturité du
nead auquel elle est attachée; en sorte que les deux
derniers neends dépouillés de leurs fenilles , de deux
cannes coupees le méme jour, sont exactement de la
méme maturité, quand bien méme 'une de ces cannes
aurait quinze mois, et que autren’en aurait que dix.

Une autre remarque de M. de Caseaux, c’est que
la sécheresse de la saison , qui va en augmentant de-
puis le mois de janvier jusqu'a celui d’avril, et non
pas 'age de la canne , est la seule cause pour laquelle,
en janvier, 1,600 pintes de suc de canne donnent
communément 200 pintes, tant sucre gque meélasse;
en février , 250 2 2603 en mars, 260 4 5003 en avril
quelquefois 320 5 apris cette époque, le sucre passe
frés-vite & la fermentation, et il brile facilement, si
le rafineuy w’est pas fort habile, M, de Gaseuug estimg
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que ses cannes ont acquis 13:11' plus grande maturitdh
relative, lorsque le suc qu’il en obtient est composé de
quatre parties d’eau et d’nne partie de sucre et de
mélasse ; ces deux derniers en proportions égales.

Parmi les accidens auxquels sont exposées les can-
nes, nous devons citer les onragans qui ont lieu dans
les colonies; particuli¢rement vers les mois de novem-
bre et décembre; couchées sur un sol humide, les
cannes pourrissent , ou deviennent la proie des rats.

Des chamnps enticrs de cannes sont souvent dévores
par des incendies; on n’en arréte le feu qu'en lui fai-
sant sa part, et en isolant le champ qui brile de ceux
qui Penvironnent.

Dans les terves grasses et humides, surtout par des
saisons pluvicuses, la rouille attaque les feuilles des
cannes ; dans de semblables terrains, il faut ménager
aux eaux un écoulement facile , et diviser la terre par
des mélanges de cendres, de sable ou de fumier pen
consumé. Les cannes sont souvent attaquées par des
insecles appelés, par les gens du pays, pugons ; ces in-
sectes, quiarrivent par myriades, se jettent sur les
champs de cannes, piquent, pour se nourrir de leur
suc, les jets les plus tendres ;la circulation dela séve se
trouve par-la arrétée, et la plante se desséche et meurt,
selon qu’elle a été attaquée d’une maniére plus vive.

Dans quelques-unes des Antilles, les cannes sont
encore attaquées quelquefois par un ver quis’introduit
dans leur intérieur, diminue la quantité du sucre, et
en altére la qualite.

Les 1ats sont cucore un ennemi bien redoutable
pour les cannes a sucre; ils les rongent parlepied pour
sucer une partie de lepr suc; toutes celles qui en sont
mordues sent autant de cannes perdues; alors méme
qu’elles parviennent en maturiié¢, leur jus saigrit, ef,
lorsqu’elles passent aux eylindres avec les antres, cette
portion fermentée devient un levain gui altére une
plus grande quantité de jus, et rend son sucre incris-
tallisable. Dans chaque habitation, un négre est em-
ployé 4 la destroction des rats; on dresse également,
pour leur faire la chasse,, des chiens d’une espéce par-
ticulitre; mais, malgré toules ces précautions, le
nombre des rats, dans de certaines années, est si cons

@
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sidérable, quon est oblira(ré cf’e)m ployer d’autres moyens
pour les détruire; voici comment on y parvient : On
attend I'époque ol 'on veut replanter les pitees de
terre qui en sont inféstées ; alors on brile toutes les
pailles, en ayant soin de commencer par les quatre
coins, et d’avancer toujours en proportion égale jus~
qu’au milieu, ol 'on a laissé un bouquet assez consi-
rable de cannes, pour scrvir de refuge et de nourri-
ture aux rats; ony met ensuite le fen tout autour par
un temps calme (1},

De tous les accidens qui peuvent survenir aux
cannes, le plus grand est d’étre attaquées par les
fourmis; dans certains pays, etade certaines époques ,
leur nombre est incalculable , et Pon ne connait
malbeurensement aucun moyen de les détruire. Elles
s'ttaient multipliees, il v a quelques années, d’une
maniere si effrayante a la Martinique , que la culture
de la canne 4 sucre, dans cette ile, était menacée
d’une ruine tolales ni les vents , ni les pluies, ne poun-
vaient arréter leurs ravages, lorsque heureusement un
ouragan les fit disparaitre entiérement et tout-a-coup,
on ne sait comment, :

Nous reproduirons, d’aprés Raynal, le compte du
produit d’un champ de cannes.

Un carré dela contenance de trois arpens environ
peut étre exploité par deux hommes, et produira 6o
quintaux de sucre brut, qui vaudra en Europe, dé-
duction faite des frais, 20 livres le quintal, ce qui
donnera Goo livres par homme.

En ajoutant 120 livres a la valeur des sirops et des
tafias, on aura la somme des dépenses d’exploitation.

Le produit net d’un arpent et demi de terre planté
en cannes sera done de 480 livres.

(1) [ Les habitans de St.-Domingue, qui connaisent P'uiilité des
couleuvres pour détruire les rats, ont soin de les faire prendre
dans les endroits écartés par les negres de la nation Arade,
qui, comme les Egypliens , les ont en grande vénération : ils por

s tent ces animanx dans les plantations des cannes on elles font Ta
chasse anx rats dont elles sont trés—friandes et qn’elles détrisent
oumettent cn fuite. Cest surtontlorsque la floraison des cannes est
venue qu'il faut se hiter de faire la chasse aux rats,]
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M. Bose, qui a présenié ce mnéme tableau, dans son
article Cannes du Nowv. Dict. d’idst. nat. ef d’agricul-
ture, le regarde comme approchant beaucoup encore
aujourd’hui de la vérité. : &

[ De¢ la culture des cannes d suere en France.

L’introduction de la cultire dela canne a sucre en
France serait une des plus belles conquétes de lin-
dustrie agricole. Plusieurs fuis elle a éié tenlée avee
suceés; il n’a manqué i sa propagation que les encou:
ragemens du Gouvernement. Napoléon voulut du su-
cre de betteraves; il en eut; et si Olivier de Serres
el trouvé un tel appui, probablement que la canne
a sucre serait devenue une production indigéne. Le
sol de la France est si varié sur certains points, son
climat ou sa latitude serapprochent tant de PEspagne,
de P’ltalie; que les cultures qui sont propres 4 'une de
ces conlrées prospérent egalement dans les deux aus
ires. Ainsi, dans le 13¢ si¢cle, on la cultivait en Sicile,
puisqu’il est question d’un rescrit de Charles d’An-
jou ler, sous la date de 1281, qui parle de la canne &
sucre, et que Chiariti a publi¢ un autre rescrit de
Vempereur Frédéric 11, qui céde aux Juifs ses jardins
de Palerme pour y cultiver le palmier et la cannei
sucre, d”on, en 1420, le prince Henri de Portugal la
porta & Madére, ot ¢lle réussit trés-bien. Téimoins de
ces succes, les Espagnols ne tardérent point a la plan-
ter dans les royaumes d’Andalousie, de Grenade, de
Valence et dans plusicurs autres parties de ’Espagne
oir elle est encore exploitée. Témoins de ces succes,
les Provengaux tentérent, vers le milieu du 16¢ sicele
(1551), Pintroduction de la culture de cette plante
qui, dit Olivier de Serres, dans son nal‘[‘lnngage, s’est,
depuis peud’années, domestiquée en Provence ol ellea
eté apportée des iles Canaries et de Madére, Lui-méme
la cultiva avee grand succés, au Pradel, en Langue-
doc, liea de sa résidence. En Corse, de semblables
essais ont égalementréussi. Les salines, présd’Ajaceio,
sont propres a la culture du calé et de la canne asu-
cre, ¢’esl une expérience faite, et je me proposais d’en
tiver parti (1). Entre plusieurs mémoires qui ont ¢té

(1) | Paroles de Napoléon, d’aprés le docteur Antomarchi.
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publiés & ce sujet, nous Citf?runs plas particulitremens
un des plus récens, qui a paru en 1830 (1). L’auteur,
d’aprés les connaissances qu’il a acquises sur la culture
de la canne a sucre pendant un séjour de douze ans
aux Antilles, assure que, non-seulement cetie plante:
réussirait trés-bien dans plusieurs parties dela France,.
mais que cette plantation y serait d’une exécution fa-
eile et y donnerait des produits avantageux, surtout
dans les terrvains fertiles de Toulouse, Narbonne, Cas-
telnaudary, la Salanque, du département de I’Hé-
rault, de celui des Bouches-du-Rhone, dans la Pro-
vence, le comtat d’Avignon, les iles d’Hiéres, elc.
L’auteur pense que, malgré que la canne  sucre pros-
périt tiés-hien dans les provinces méridionales de la
france , cependant, dit-il, nous sommes persuades et
convaineus, d’aprés nos observations, que sa culture
deviendrait encore plus avantageuse et plus facile
dans les autres provinces du Nord, telles que la Flan-
dre, I'Alsace, la Normandie, ete. ; la plus grande fer-
tilité de ces provinces et leur plus grande humidité
seraient beaucoup plus favorables au prompt dévelop-
pement et a la végetation de ce roseau. Sile mais, qui,
comme son nom de blé de Turquie Uindique , est ori-
ginaire des climats chauds; si ses diverses variétés et sa.
prompte végétation le font prospérer dans toute la
France , a plus forte raison doit-on compter sur le suc-
cts de la canne a sucre qui est beancoup plusrobuste,
plus vivace, vient de boulure, n’ani €pis, ni grains &
miir, et que toute sa végétation est employée a la
formation et a Paceroissement de sa tige qui, 4 coup
sfir, dans toulle midi et sousle beauciel de laProvence,
du comté de Nice, ele., parviendrait a sa parfaite ma=
turité. Il serait digne du Gouvernement d’encourager
cette nouvelle source de notre prospérité agricole. 1L
allove annuellement cing millions pour Pencourage-
ment de la péche de la baleine et de la morue, tan=
dis qu'il n’accorde pas cent mille francs pour les pro=

(1) Do la fucilitd et des avantages de Uintroduction en Franece ot
de la culture en grand du coton, Sn café, et notamment de la canne
asucre, par un proprifaies {rangais qui a babité deuze ans les
Juitilless

(4}
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gres de Pagriculture. Cegle ré%lnxinn est pénible. Fai-
sons des veeux pour voir un tel abus disparaitre et pour
que le premier des arls, en s'élevant au rang des
scicnces les plus utiles aux progres de Pindustrie cf
de la civilisalion, soit micux partagé du coté des
faveurs financiéres. ]
Des monlins a exprimer les Cannes.

Lespremiéres machines employées pour exprimerle
suc des cannes élaient des moulins semblables a ceux
qui servent @ écraser les pommes pour faire le cidre,
et, dans quelques endroits, 4 broyer le tan. Au centre
d’une aire circulaire de sept a huit pieds de diamétre
s’¢léve un pivol auquel est attachée une piéce de bois
de neuf 4 dix pieds de longueur, servant d’axe a une
meule verticale qui repose sur Paire; un cheval, at-
1ach¢ 4 la partie de cet axe qui sort de la meule, la
proméne sur toute la surface de laire sur laquelle on
place la substance a4 écraser. Le travail de cette ma-
chine était loin de répondre i la célérité que Pon doit
apporter dans les opérations d’une sucrerie ; aussi a-t-
uhc été universellement abandonnée et remyplacée par
fe moulin a cylindres. Gefut Gonzales de Velosa, qui,
le premier, construisit un moulin a cylindres sem-
blable, a pen de chose prés, a ceux en usage encore
aujourd’hui. Cette machine, extrémement simple,
‘consiste principalement en  trois gros cylindres en
bois, de diamétre égal, rangés perpendiculairement
sur une méme ligne , 4 coté Pun de autre, et revétus
chacun d’un tambour de métal. Ces cylindres, qui
ont aussi recu le nom de réles, sont percés, suivant
leur axe, d’un grand trou carr¢ dans lequel est en-
chassé avee force un arbre en fer coulé dont la partie.
inférieure , bien acérée, repose dans une crapaudine,
tandis que son extrémité supérieure de forme cylin-
drique tourne librement dans un collet : les trois cra-
paudines qui supportent les roles sont placées dans
une forte table construite ordinairement d’un seul
bloe, dont le dessus, un pen creuse en forme de
cuvette, est garni de plomb, et recoit le suc des
cannes ¢crasees entre les cylindres, d’oir une gout-
ditre ou rigole le porte daps la sucrerie , ot il coule
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dans de grands vases de dépots appelés bassins d sue
Cprime. _

Les crapaudines et les collets supéricurs des ey-
lindres peuvent étre rapprochés on ¢loignés, suivant
qu'on a besoin de diminuer ou d'augmenter la dis-
tance des eylindres entre eux. Un collet qui entoure
les crapaudines s’¢léve assez au-dessus de la surface
du liquide dans la cuvette pour Pempécher de s’y
introduire. Ces différentes pitces, hien assujéties,
sont renfermées dans un chassis en charpente trés-
solidement construit. La longueur des cylindres varie,
selonlimportance de la plantation, de 55 4 fo pouces,
et leur diamétre de 20 4 25. Glest au cylindre du mi-
lien qu’on applique la puissance 3 il communique,
pavun engrenage, son mouvement aux cylindres la-
téraux. Une négresse, placée sur une des faces dela
machine, engage entre le role du milien et celui qui
estasa gauche une poignée de cannes , qui, entrai-
nees dans le mouvement de révolution des cylindres,
sont saisies par une seconde négresse placée du coté
opposé de la machine qui les fait repasser immedia-
tement entre le cylindre du milieu et celui de droite ;
ces deux expressions suffisent pour priver la canne de
tous ses sues.

Pour donner le mouvement dans les moulins a
cannes, on a employé, suivant les localités, soit un
courant .d’ean, soit le vent, on les animaux. Mais,
depuis que les perfectionnemens apportés parJ, Watk
aux machines 4 vapeur en ont rendu Pusage si général,
on a commencé 4 les employer comme moteur dans
plusicurs moulins 4 sucre des colonies, principale-
ment dans les possessions anglaises. Dans les lieux en
effet ot P'on n'a pas a sa disposition un cours d’ean
d’une force suffisante, la machine & vapeur est de
tous peints préférable aux bestiaux et au vent.
Lorsqu’on emploie les animaux, il faut un certain
nombre de bétes uniquement consacrées au service
duo moulin, celles qui travaillent ordinairement dans
Ia plantation étant toutes employées au moment de la
récolte ; c'est done un troupeau d nourrir darant:
toute Pannée.

Lexpression des cannes doit se faire nécessaiye-
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rement au fur et a me.gnre zie leur récolte ; car, s
elles séjournaient quelques heures, clles ponrraient
entrer en fermentation : sous ce rapport, les moulins
4 vent présentent de grands inconvéniens , attendu
que , vu Pinconstance des vents, on ne peut jamais
dtre assuré qu’ils feront une quantité donnée d’ou-
veage dans un temps déterminé. Il est viai qu’ony
supplée dans quelques étabiissemens, en enlevant les
ailes et y substituant des bras de leviers auxquels on
attéle des beeufs ou des mulets; mais , pour cela, il
faut souvent les enlever aux travaux deé la plantation
ou ils ne sont pas moins nécessaires. Les moulins mus
par un cours d’eau, ou par une machine & vapeur,
sont seuls a I'abri de cet inconvénient ; et, si la puis-
sance est suffisante, la récolte entiére sera pressée et
le suc rendu dans la sucrerie avee assez de rapidité
pour quil n’ait pu éprouver aucune altération. On
cile des moulins a eau de la Jamaique dans lesquels
on peut exprimer une guantité de cannes assez consi-
derable pour faire jusqu’a 45 milliers pesant de smere
par semaine. Lorsque les bestiaux sont employés a
donner le mouvement , 'axe du cylindre du milien,
convenablement prolongs, est traversé a-peu-prés au
milieu de sa hauteur par un levier horizontal dont
chague bras peut avoir dix-huit pieds de longueur , et
4 chacun desquels on attéle deux inulets. Pour assu-
jétir d’'une manicre plus solide ces bras de leviers, des
iraverses en bois partent de leurs extrémités el se
rattachent 4 la partie supérieure de Paxe verlical, de
manitre 4 former nn triangle. Dans les grands mou-
lins ol1 Pon a besoin d’une force plus considérable,
Paxe porte deux leviers, de maniére a recevoir quatre
attelages de deux mulets.

Si la machine est animée par une roue hydraulique,
on place 4 pen de distance, au-dessus do chissis, une
roue dentée qui a pour axe 'achre méme du cylindre
du milien; les dents de cette roue, étant disposées
perpendiculaivement , engreénent avee les alluchons
d’un rouet porté par Paxe de la roue hydraulique.

Le baiis des moulins 4 cannes, ainsi que les cy-
lindres, étaient autrefois en bois dur; on couvrit ensuite
ces derniers en ler; avjourd’hui, dans les grandes
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plantations, le bitis et les cylindres sont entiérement
en fonte ; ils présentent ainsi plus de solidité , et la
pression d excercer sur les cannes peut étre plus consi-
dérable. :

Les dénominations de grands et de petils cylindres,
quien donne quelquefois aux rouleaux, viennent de
ce que, autrefois, celui dumilien était effectivement
plus gros que les deux autres, on les fait actuellement
tous les trois d'un diamétre égal. Cependant, a Saint.
Domingue, on a conservé 'habitude de donner an
cylindre du milien des dimensions plus fortes qu’aux
¢ylindres latéraux; on suppase que, par ce moyen, -
Pouvrage se fait mieux ct plas vite. Jusqu’a ces der-
niers temps, la surface des cylindres était parfaite-
ment unie, on-a commencé & y creuser des cannelures
peu profondes; par la, les cannes, une fois engagées,
sont saisies d’une maniére plus invariable et entrai-
nées plus facilement. La distance entre les cylindres
n'est guére que d’une ligne 4 une ligne et demsie; on a
s0in que, du cdié ot la canne passe pour la seconde
fois, ils soient le plus rapprochés possible, sans cepen-
dant se toucher. Aprés avoir subi la seconde expres~
sion, la canne est brisée et entiérement dépouillée de
sessucs; a cet etat, elle recoit le nom de bagasse, on
la lie par gros paquets, on la porte sous des hangars
appelés casse d bagasse, dans lesquels on la fait sécher
ct on la conserve pour s’en servir comme combustible
dans les opérations de la sucrerie,

Dans quelques moulins, on a remplacé, par un
appateil trés-simple, anquel on a donné le nom de
doubleuse , la négresse chargée de recevoir les cannes
apies la premitre expression et de les engager pour
la seconde fois. Il consiste en un demi-cylindre ou
tambour en bois, solidement assujetti aux deux mon-
tans du chéssis, et embrassant a trés-pen de distance
Ta face postérienre du eylindre du milieu ; les tiges de
cannes, aprés avoir passé entre les deux premiers’cy-
lindres, sont forcées de suivre la courbure de ce
tambour, et se tronvent ainsi amences an point de
rapprochement des deux autres eylindres, enive les-
queis elles s’engagent avee plus de régularite que ng
pourrait le faire Pouviier le plus attentif. =
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Un moulin a cannes exige gurmut d’étre tenu avec
la plus grande propreté ; si le moulin est sale et gras,
si Von laisse séjourner sur les differentes pitces quile
composent le suc qui s’y attache, celui-¢i entre en
fermentation, se méle avec le suc exprimé plus ré-
cemment et sert, pour ainsi dire, de levain & toutela
masse, dont la décomposition peut avoir lien alors
avec une grande rapidité, On lave ordinairement le
moulin deux fois par jour, le matin et le soir.

On a apporté, depuis quelques années, des chan-
gemeus importans daos les moulins a sucre : les cy-
lindres sont disposés horizontalement, de maniére
que leurs centres forment un trianglv; denx etant
placés au-dessous et le troisiéme dessus. Dans cetie
disposition , le cylindre supérieur auquel le mouve-
ment est imprimé repose sur les deux autres qui sont
trés-prés 'un de Pautre, en sorle que les cannes pas-
sent immédiatement de Pun 4 Pautre sans qu’aucun
ouvrier soit néeessaive pour cela, Get arrangement des
cylindres n’est pas nouveau, on en a trouveé un dessin
dans les papiers du célebre ingénieur Smeaton, avee
cette indication : Moulin d sucre pour M. Grey, envoyé
d la Jamaique en 1754 , mais qui n’a pas éé evieuté, La
figure de ce moulin, qui devait étre construit sur une
trésgrande ¢échelle, représente deux systemes de
vouleaux mis en mouvement par une roue hydrauli-
que placée sur le milieu d’un grand axe dont les deux
extrémités, revélues de tambours en fonte, servent
de rouleaux supérieurs, et portent, a cet effet, de
chague coté sur deax rouleaux inférieurs, On voit
que, de cette maniére, le cylindre supérienr fait Pof-
fice du grand role dans les moulins ordinaires, tandis
que Ies deux cylindves inférieurs répondent aux deux
cylindres latéraux des mémes moulins; mais, les
centres des trois ronleaux étant disposés en triangle ,
au lieu de Iétre en ligne droite, les deux rouleaux in-
fériewrs peavent &tre amends 4 une trés-petite dis-
tance P'un de I'autre, sans cependant qu’on doive les
faire toucher, le mouvement de révolution des faces
opposées se faisant en sens contraire 8’y opposant. Les
deax cylindres inféricurs sont contenus dans une auge
destinée a recevoir le suc des cannes ; si le niveau de
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la roue hydranlique force de placer cette auge trop
bas pour-que le liquide puisse se rendre directement
dans la sucrerie, une petite pompe, mise en jeu par
laroue hydraulique méme, I¢leve de I’nngp dans un
réservoir placé a une hauteur convenable. Les axes
des eylindres inférieurs sont armés de hérissons dunt
les dents engrénent dans les aliuchons des rouets por-
tés par Paxe commun 4 la roue et aux cylindres supé-
rieurs. Les deux ronleaux inférieurs étant trés-rappro-
chés Pun de Pautre, leurs hérissons pourraient se tou-
cher s7ils étaient dans le méme pian, auwssi sont-ils
placés a des distances différentes, et le grand axe
porte deux rouets, un pour chaque cylindrc ; il pour-
rait cependant n’en avoir qu’un, mais alors il doit
étre garni d’alluchons sur ses denx faces : ceux d'un
coté engréneront-avec les dents de Phérisson d’un des
rouleaux, et ceux de 'antre edté avec les dents de
Phérisson du second rouleau.

Il est facile de concevoir que cette disposition des
cylindrés est fort avantageuse; le poids de la rove hy-
draulique ¢t son mouvement de rotation concourent
pour rendre plus forte Paction du cylindre supérieur 3
le travail du moulin en devient plus facile et plus ré-
gulier, et les cannes subissent leur seconde expres-
sion immédiatement aprés la premiére sans le se-
cowrs d’un ouvvrier.

Pour faire le service' du moulin, on place une table
inclinée dont la partie superieure est au niveau de la
ligne de jonction du cylindre supérieur et d’un des in-
férieurs ; les cannes étendues en couches sur cetle ta-
ble sont poussies successivement en avant et s’enga-
gent entre les cylindres. Aprés avoir passé entre les
deux cylindres, les cannes exprimées et séches tom-
bent sur une seconde table semblable a la premiére,
placte de 'antre coté du moulin, sur laquelle elles
glissent : & mesure qu’elles s’amoncelent on les trans-
porte sous les hangars.

Un pareil moulin faitbeancoup plus d’ouvrage qu’un
moulin ordinaire, dans lequel l¢ nigre ne pent pré-
senter aux rouleaux qu’une poignée de cannes a la fois,
tandis que , dans celui que nous venons de décrire, il
atout l¢ temps nécessaite pour €tendye sur la table et
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pousser en avant autant( de gannes que les rouleaux
peuvent en prendre dans toute lenr longueur.

On avait bien cherché, depuis long-temps, a dis-
poser horizontalement les rouleaux des moulins 4 can-
nes; le pere Labat, dans son Nowveau Foyage aux iles
de U Amérique, tom. 3, pag. 430, donne meéme la des-
cription d’un de ces moulins. Majs, comme on placait
alors les deux cylindres latéraux Pun au-dessus, Pautre
au-dessous du cylindre principal, le service du moulin
était fort incommode : les bagasses, ou cannes expri-
mées, ressortant du méme coté par lequel on les en-
gageait, génaient le négre chargé de ce travail , et se
mélaient avee les cannes que Pon faisait passer; aussi
ne tarda-t-on pas a renoncer a cetle disposition. Lasim-
plicité du mécanisme nécessaire anx cylindres verti-
caux, lorsqu’on emploie des bestiaux, fut aussi une
des causes pour lesquelles on leur donna la préférence;
mais, toutes les fois que le mouvement sera imprimé
par un cours d’eau ou une machine 4 vapeur, la dispo-
sition des cylindres horizontaux deit étre préferee,
comme plus avantageuse a tous égarvds.

[ Descreption des moulins d cannes.

Dans un cuvrage destiné a traiter spécialement
d’un art, nous croyons qu’il est non-seulement utile
de faire connaitre les améliorations que cet art a
©prouvées, mais encoré les pratiques qui ont été d’a-
bord généralement suivies et quile sont encore dans
un grand nombre de localités. G’est ce qui nous a
porte ajoindre i cette deuxiéme édition la description
des moulins i sucre dans les colonies.

Moulin mu par des animauwx.

Ce moulin est représenté par la figure 2,

A A, chissis de charpente trés-solide. |

B B, table de moulin, faite d’un seul bloc et revétu
de plomb.

G, C, C, trois roles couverts chacun d’un tambour
oucylindre de métal et traversés d’un axe de fer coulé,
dont Pextrémité inférieure est garnie d’un pivot por-
tant sur une crapaudine.

D, D, D, D, ouvertures faites 4 Ja table pour pous
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voir changer ou réparer les pivols et les erapau-
dines;

E, E, entailles aux denx onvertures des coteés ser=
vant & chasser des coins de bois peur serrer et rap-
procher les tambours.

, G, hérissons dont les roles sont couronnés, et
qui, en passant les uns dans les autres, font tourner
les tambours en sens contraire,

I, axe ou arbre prolongé du principal role.

1, demoiselle, pitce de bois dans laquelle est un
collet au travers duquel passe le pivot supérieur de
Parbre,

K, K, bras du moulin, auxquels la force mouvante
est appliquée.

L, 1., charpente et enrayure du comble.

M, rigole couverte qui conduit le suc des cannes
écrasées dans la sucrerie,

Moulin a chute d’eau.

A, A, fig. 5, chassis de charpente trés-solide.

B, table un peu creusée en-dessus et revétue de
plamb, comme pour le moulin précédent.

G, G, G, les trois roles couverts de leur tambour
de metal et garnis de leurs hérissons, pivots et cra-
paundines.

D, arbre vertical donk ’extrémité supérieure passe
au travers d’un collet encastré dans les demoiselles
qui doivent porter les picux de bois.

E, E, E, F, rouet tournant horizontalement.

G, rouet au milien duquel on peat supposer un al-
terne doat les dents ou les fuseaux s’engrénent dans
celles du grand rouet horizontal.

H, grand axe horizonlal, ou axe de la grande roue.

1,1, La grande roue a pots ou a godets recevant
Peau du canal par la gouttiére,

K, L, petite rigole de bois qui conduit le suc des
cannes dans la sucrerie.

M, négresse qui passe des cannes au _muulin. -

N, bagagzes,; owcaunes écrasées, qu'une autre né«
gresse fait repasser de Pautre coté du moulic. :

0, palan ou corde pour enlever Varbre lorsqu’il ¥
& quelgues péparations a faive, i




ERh

~ Les grandes sucreries de Saint-Domingue ont jus:
‘gu’a quatre moulins 4 mulets qui vont jour et nuit
pendant toute 'année, mais qui profitent le plus
qu'ils peuvent de la bonne saison. Il faut jusqua
trente mulets pour faire aller bien un moulin. Ceux
qui out Mavantage d’avoir un moulin 2 eau font, par
ce moyen, Uouvrage de trois moulins & mulets.

Par la deseription de ces moulins, il est aisé de voir
que, dumomentque les cannes sont saisies par les gros
rouleaux ou cylindres en fer, par leurs révolutions,
clles s’y engagent, et, s’y trouvant fortement pressées,
elles 8’y ¢erasent, et le suc qui en découle est regu
dans une auge destinée ‘4 cet effet. L’espace dans
lequel passe la canne entre les eylindres n’est gue
de une ligne a une ligne et demie. Comme ily
a trois rouleaux a chaque woulin, on fait passer
chaque canne entre deux de ces rouleaux, celui du
‘milieu et un des cOtés ; une négresse le regoit de 'an:
tre coté du moulin; elle la plie en denx et la fait
repasser du cdté o elle ¢tait venue, entre le rouleau
du milieu et le rouleau de Pautre coté, Par cette nou-
“velle pression, elle est plus fortement écrasée et acheve
de rendre la plus grande partie de son suc.

Description d’un nouveau moulin a écraser la canne
sucre , construdt en fonte de fer.

Tes moulins employés dans nos colonies pont ex-
Araire le suc de la canne sout composés de trois cy-
lindres verticaux en bois, entre lesquels on introduit
les tiges-en les faisant d’abord passer enlre le premier
et le second cylindre, puis le pliant antour de celui-ci
pour les amener entre ce dernier et le troisieme. Ges
cylindres sont montés entre de fortes piéces de char-
‘penie dont Pélasticité seule leur pérmet de s'¢eer-
‘ter,’en sorte que la pression est trés-considérable. Le
cylindre ‘du'milien est mis en mouvement par de
gracds bras de levier a Pextrémité desquels on at-
tele des chevaux ou des beeufs,

Cette disposition offre des inconvéniens assez gra-
ves, tels que la difficult¢ d’introduire les cannes oun
d’cmpécher des morceaux de tomber dans le vesou ,
{a fréquence des accidens causés par la nécessite de
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soutenir Jes cannes avec l:i’ 1)naiu jusqu'a ce qu'elle#,
solent presque entiérement passées. En effet, il ars
rive souvent que l'ouvrier se laisse prendre entre les
cylindres, et qu’il y pesd la main et quelquefois méme
le bras; enfin, le manége, quoique simple dans sa
constraction, exige, pour que le service du moulin
soit facile, que la route des animaux attelés forme un.
tertre circulaire dont la machine occupe le centre.

Ces constructions , s’¢tendant surun grand espace,
ne pouvaient d’ailleurs s’établiv dansles ateliers d'une
manufacture, et il était important de les ramener &
des dimensions plus faciles a placer.

Le moulin dont nous allons donner la description
est le méme que celni mentionné dans le Bulletin
CLXII, seiziéme année, page 297, comme constrait.
en Angleterre et destiné pour la Martinique. Nous
en avons fait lever les dessins au Havre , chez MM,
Foache , qui en ont ¢té pendant quelque temps
dépositaires.

Ge moulin, qui offre le double avaantage d’occuper
peu d’emplacement et d’¢tre d’un service facile, se
compose de trois cylindres horizontaux en fonte
de fer A B G, fig. 4, montés entre deax supports
D, lesquels sont fixés aux extrémités d’une cuvette B
aussien fonte de fer, quileur sert de pi¢ce d’écarte-
ment, et dont Pobjet est de recueillir le suc ou vesou.
Ces supports sont percés, de deux petites arcades qui
recoivent les conssinets F F des cylindres inférieurs
B C, qu'on peut faire avancer et reculer sur la platine
qui les porte , au moyen de vis de rappel G G, L'axe
du cylindre supériear roule dans un collet Hen cuivre
onen métal, composé de deux piéces et surmonté
d’un chapean I, qui y est dirigé et retenu par deux
vis verticales K K passant dans le support inférieur.
Au milien du chapeau est placée, somme ornement, -
une petite colonne L, terminée par une pomme de
pin. Les écrous M M portent un socle rond , comme
onlevoiten N, fig. 12. Cette partie cylindrique recoit
une sorte de collier O ; chaque écrou est enveloppe de
la méme manitre, et les deux colliers sont joints pas.
une branche de communication, qui les fait ressems,
bler a une paire de luncttes (Foyez fig, 13) ; chagus,
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collier porte une vis P, que on serre pour fixer I'¢eron
dans la position qu’on lui a fait prendre, et I'em-
pécher de tourner dans les mouvemens de la ma
chine.

Enire les deux eylindres inférieurs est placée une
plaque Q, dont on voit le détail fig. 22, et que Pon
nomme directeur; elle porte unecote R, dont le pro-
longement repose sur des chaises 8, {ig, 4. Gette pla-
que est destinée 4 faire passer entre les oylindres A et
G les cannes qui sortent des cylindres A et B,

Le cylindre A est cannelé & sa circonlérence et pa-

rallélement a [axe; les autres sont unis et portent
des bords qni embrassent celui-ci. On voit le détail
de ces cylindres, fig. 16, 17,18 et 19. Enfin, les trois
cylindres sont mis simultanément en mouvement par
des roues montees aux extrémités de leurs axes et en-
grenant ensemble.
- Le jen de la machine est facile & concevoir; on
porte la canne entre les deux oylindres A et B; le suc
qui s’en exprime coule sur le oylindve B, et tombe
dans la cuvette; les cannes, aprés celle premicre
pression , passent entre les cylindres A G, ou elles
sont presséesde nouveau ; le jus qui en découle tombe
surla plaque Q, s’échappe par les rigoles de cette
plaque, ¢t va se réunir dans la cuvette a celui de la
premiére pression.

Explications des figures.

Les mmes lettres indiquent les mémes objets dans
tountes les figures,

Fig, 4, ¢lévation d’une des exirémités de la ma-
chine:

A, eylindre supérieur; B C, eylindres inférieurs;
D, support en fonte de trois cylindres; B, cuvette on
récipient-du suc ou vesou s I', coussinet des eylindres
inférienrs; G G, vis de rappel servant 4 avancer ou
reeuler les eoussinets de ces cylindresy I, collet du
cylindre supérieur; I, chapeau de ce collet; K, vis
directrice du ehapeau; L, petite colinne d’oraement
surmontée d’une pomme de ping M M. écrous de
pression du collet; N, portion cylindrique des écrous
pricédens; O, double collier servant 2 fixer, au
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moyen d'une vis de pr‘e;\siun , les éerous M dans la pa-
sition qu’on leur a fait prendre; P, vis de pression
des colliers O ; Q, plaque de lonte nommée direelear ,
destinde a faive passerentre les eylindres A et Gles can-
nes qui ontregu la premiére pression entre A et B3 elle
porte dans sa longueur, des deux cOtés, de petiles en-
tailies ou rigoles pour laisser couler dans la cuvette le
suc extrait dans la seconde pression; R, coté desting
a consolider la plaque Q; 8, chaises ou supports du
directenr.

A B, ligne indiquanf une coupe horizontale du
support.

G D, auatre ligoe de coupe dans le plan du support.

Fig. 5, plan du support D des cylindres.

Fig. 6, coupe du support suivant la ligne A B, fig. 4.

Tig. 7, colipe verticale du support et snivant la li-
gne G D, fig. 5.

Fig. 8, plan du chapeau I du collet II.

Fig. 9, vue du collet H du cote de la premitre
concave.

Fig. 10, plan de la partie convexe du méme'collet 5
elle préseate une formie prismatique dont on apergoit
le polygone de base, fig. 4.

¥ig, 11, vis servant a fixer le chapeau du cylindre
S“J)()l'l(’!ll'.

Fig. 12, écron des vis précédentes,

Tig. 13, double collicr destingé @ maintenir les
écrous, fig, 12.

Fig. 14, rondelle placée entre les écrous M et le
chapeau.

Tig. 15, coins pour fixerles vis, fig. 11.

Fig. 16, cylindre supérienr A, garni de sa roue
d’engrenage s il regoit Parbre du moteur,

Fig. 17, un des eylindres B €, muni de sa xoue
d’engrenage coupee.

Fig. 18, coupe da méme cylindre.

Fig. 19, extrémilé du eylindre.

Fig. 20, plan de la roue du eylindre A,

Pir. 21, plan d’ine des roues des antres cylindees.
iz. 22, plan, élévation et vue en dessous de la
plaque de fonte Q, placée entre les eylindres B et G,
et nommeé divecteur, i

Pig. 23, chaise ou support du divecteur. .
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Machine d vapewr vue de face et adaplée a un mou-
lin a sucre, par MM. Taylor et Martineau.

Cette machine travaille horizontalement & raison
de 30 4 fo livres de pression par pouce carré, sans
condensateur, ayant des pistons métalliques et des
soupapes; elle n’exizge que 8 écrous peur la fixer A des
dormans en chéne de dimension moyenne, fig. 24.

A, cran lié a la verge. du piston gui ne peut
&tre vue, parce qu’elle travaille horizontalement dans
lecylindre.

B, cylindre dans lequel la vapeur de la chaudiére
est introduite par le moyen des tuyaux € G C. La
quantité de vapeur aflluant dans le cylindre est réglée
par la soupape d’arrét D, qui est onveste et fermée
aux intervalles conveaables par la verge EEE, I
¥, régulateur formé par deux boules pesantes avac
leur collier glissant a, tombant du sommet d’un res-
sort vertical b b, sur I'axe c. Ge ressort est lié avec la
grande tige par une courroie qui passe sur les poulies
G, G, G, et qui la fait tourner. Gomme son mou-
vement suit celui de la grande tige, les régulatewrs
F F, selon que sa vitesse augmenie ou diminue, tep-
dent a s’¢loigner ou a se.rapprocher du ressort, Gette
¢lévation et cette dépression alternative du régulateur
affectent la verge B B E, a laquelle il est lié, et re-
glent [a quantité de vapeur qui passe de la chaudiére
dansle cylindre.

H, pi¢ee quilie la partie supérieure de la verge du
piston 4 la verge J, en sorte que, par le mouvement
du cran, la verge J est aussi mise en jeu et fait mou-
voir les soupapes dans les cylindres K. Par Paction de
ces soupapes, la vapeur est alternativement admise
sur les eOtés opposés du piston : et, comme la ma-
chine ne condense point la vapeur, deux tuyaux sont
placés a chaque extrémité du cylindre pour la déga-
ger. L’un de ces tuyaux est marqué N. Quand
Ia force de la vapeur a poussé le piston vers un
bout du cylindre I'action des soupapes glissantes la
renvoie & Pantre bout; Porifice du tuyau N étant ou-
vert en méme temps., la vapeur qui se trouve de ce
eOié est poussée a travers le tuyau par la réaction du




(43)

piston , et emportée sous le sol, laissant cetle parties
du cylindre libre pour recevoir une nouvelle charge.
La force produite par ce simple mécanisme remplie
les fins désirées par le moyen des tiges.C- 0 O, Sur.ces
tiges, 4 peu de distance de la machine, est un ex-
centrique L pour élever la verge M et pomper Peaw
de la chandiére quand cela est nécessaire ; presque &,
Pextrémité des liges est un autre excentrique W qui
met en mouvement la verge V pour la fin gue nous
expliquerons ensnite. Le mouvement de rotation que
le cran a regu de la machine est communiqué aux
tiges , a 'excentrique L, la boite d’accouplement D,
la roue volante P, Pexcentrique W. et le pignon G,
qui joue dans la grande roue en couteau D sur la tige
§, et de la est communiqué aux rounleaux du moulin
a sucre, lesquels sont réglés dans leur mouvement.
par les pignons U U.

Ce moulin,, comme la plupart des moulins  sucre,
a trois rouleanx ou cylindres, deux au fond et un
placé entre les deux autres au sommet de la machine.
L’on lajt passer les cannes a.sucre entre ces rouleaux,
et leur suc exprimé tombe dans un. vécipient d’ou il
est pompé par le jeu de la verge V dans un autre ré-
cipient, On laisse dans la partie des tiges marquées
¢ ¢ I'espace suflisant pour permettre la continuation
du mouvement lorsque les cannes sont introduites
dans les rouleaux ; autrement les tiges seraient expo-
sées a se rompre. |

DU SUCRE DE, CANNES ET DB 64 COMPOSITION.

Avant de décrirve la série des opérations auxquelles
va etre soumis le suc de cannes, ¢tudions cette sub-
stance dans I’¢tal oi1 elle se présente lorsqu’elle est ar-
rivée dans les bassins 4 suc exprimé ; et, pour pouvoir
apprécier plus strement Paction. des corps %ni vont
servir & la purifier, cherchons a connaitre les differen-
tes matiéres qui la composent.

Le suc de cannes, obtenn par les procédés précé-
demment décrits, est un fluide opaque, d’un gris
terne, olivitre ; sa saveur estdouce et saerée; il a Po-
deur balsamique de la canne; il est légérement vis-
queux , d'un poids spécifique qui varig de 1;05%
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4 1,106, suivant la qualité des cannes dont il est ex-
trait et la nature du sol oir celles-ci ont pousse.

Dans cet élat, il se compose de denx parties, "une
liquide, 'autre solide : cette dernitre en suspension
dansla premiére dont elle peut se séparer par leve-
pos. Gette partie solide est formée de débris de pa-
renchyme, d’écorce, entrainés mécaniquement, et
d’une substance verte trés-abondante, d’une finesse
extréme dont la densité différe peu de celle de 'eau.
Cette substance est connue sousle nom de féculeverte,
elle se rencontre dans plusicurs aulres végetaux , prin-
cipalement dans les feunilles du chou.

La partie liquide qui, séparée des fécules, prend le
nom de-sue dépuré ou vesou, est composée en propor-
tions variables d’eau , de sucre cristallisable, de suere
incristallisable,, de gomnme, d’albumine, de ferment
et de quelques maltiéres salines en dissolution, M.
Proust y a trouvé en outre un peu d’acide maligue (1),
M. Vauquelin, qui a cherché a faire I'analyse du suc
de la canne, n'a pu présenter que des résultats fort in-
certains; le suc sur lequel il avait opéré ayant éprouvé
des altérations’ dans la traversée, sa partie sucrée s’és
tait détraite en grande partie et transformée en alco-
hol et en gomme. ;

L’ean %y trouve communément dans la proportion
de huit parties sur une de sucre, et une des autres
malieres que nous avons nommces; le sucre y est ce-
pendant quelquefois dans la proportion d’un sixieme,
Ces différences tiennent 2 Pinfluence du climat, a la
nature et & Pexposition du sol, 4 lavarieté de la canne,
ainsi qu'a I'époque de sa récolie. Abandonné a lui-
méme, le sue de cannes ne tarde pas a fermenter; 20
minutes au plus, apreés son expression, suflisent le

lus souvent ponr que cette action se détermine; de-
4 la mécrssité de le soumeltre immédiatement aux
opérations qui out pour but de le purifier ; la fermen-
tation qui se produit dans ce cas est la fermentation

(1) Ce chimiste a-trouvé le suc de cannes de Malaga composd de :
un printiplu aromatique particulier au rhum ; matibre exiraclive,
sucre ordinaire, ucre ineristallisable , gomme, amidon veit,
acide malique, sulfate de chaus, J
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acide. Le suc de cannes, dzzpr)ui]]é de ses fécules,
jouit encore de la propricté de fermenter; mais, alors
c’est la fermentation alcoholique qui a Hien. Glest par
cette transformation du suc de cannes en alcohol
qu’on se procure le thum dans les colonies,
Des sucreries en general.

L’ensemble desbétimens dans lesquels on fait subie
an suc exprimé les opérations nécessaires pour Pame-
ner 4 P’état de sneve porte le nom de sucrerie.

La distribution des différentes parties dont se com-
pose une sucrerie peut varier suivant les localités, et
suivant que les propric¢taires le jugent plus convenable
pour faciliter les travaux. Autreluis cependant, les su-
creries , construites presque toutes a Pimitation les
unes des autres, présentaient cntre elles la plus grande
gimilitude. On aurail pu méme induire de cette res-
semblance que la routine seule avait présidé a leur
construction ; et celle présomption se serait presque
toujours trouvée confirmée. Il n’en est plus ainsi au-
jourd’hui : des planteurs instruits ont facilement re-
connu gue la qnalité des produits qu’ils avaient pour
but d’obtenir n’était pas subordonnée & une disposi-
tion speéciale qui ofirait au surplus des inconvéniens
que nous signalerons par la suite. Aussi, les sucreries,
tout en conservantun caractire général de conformite,
puisque des opérations a-peu-prés pareitles doivent
étre accomplies dans toutes, n'oflrent plus celte ap-
parence d’imitation servile et routinidre ; mais, comme
il en existe encore un grand nombre béties ancienne-
ment, travaillant toujours d’aprés les procedés suivis
avant les améliorations introdaites depuis quelques:
années, nous croyons utile, ne fut-ce que pour faire
ressortir les défauts de lenr mapiere de travailler, de
donner la description d’une de ces sucreries, ¢t un
apercu_succinct de leurs opérations; on en sentira
mieux les avantages qui résultent pour les nouvelles
sucreries , des dispositions et des changemens qu’clles
ont adoptés.

Description d’une ancienne suererie, ol des opérations qui
doivent faire passer le suc exprimé a U'élat de sucre.
Pour qu'en puisse saisic plus aisément Penscble
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des opérations d'une EISCé(‘;I‘i)(’., nous commencerons
par décrire la disposition interne et externe des bati-
mens dans lesquels elles s’effectuent.

Dans la dénomination de sucrerie, on comprend,
1° la suererie , proprement dite, o atelier des four-
neaux ; 2° la galerie; 5° la purgerie ; 4o les magasins,

La sucrerie, teille que nous venons de la deésigner
plus particuli¢rement , est un grand bétiment rectan-
gulaire , plus ou moins long, snivant Pimpurtance de
Ia plantation ; ¢’est dans son intérieur que sunt placés,
presque toujours sur une méme ligoe, les fourneaux et
feurs chaudiéres.

La galerie n’est qu'nn appentis adossé a celle des fa-
ces de la suererie contre laquelle se trouvent les four-
neaux; elle s’étead dans toute la longuenr qu’occu-
pent ceux-ci. C’est dans la galerie gue viennent répon-
dre les ouvertures du foyer et du cendrier de chaque
fourneau; elle sert pareillement a mettre a couvert les
chaunffeurs et le combustible. Chaque fourneau sup-
}mru: cing chandieres hémisphériques en fonte, dont
’ensemble a 1equ le nom &’ceuipage ; dans chague su-
crerieil y a toujours deux équipages : on les distingue,
d’aprés la capacité de leurs chaudieres, en grand et
petit équipage. Botre eux sent placés les bassins & suc
exprimé, qui se trouvent ainsi a-peu-prés au centre
de la sncrerie.

Dans le principe, chaque chaudiére avait un foyer
particulier ; par la suite,, dans [a vue d’¢concmiser le
combustible, toutes celles dont se compose un éqni-
page furent ¢tablies sur un mweéme foyer. Chacune de
ces chaudi¢res porte un nom particulier : celle A, fig.
25, dans laquelle arrive en premier lien le suc expri-
mé sappelle la grande, parce quelle est, en effet,
d'une plus grande capacité que les antres; la seconde
B, arecule nom de propre, parce que c’est dans cette
chauditre qne le sue achéve de s’épurer; la troisiéine
G, est nommeée fe flumbenu, attendu que le raffinenr
reconnait, dans cette chaudiéve, siles opérations pre-
cedentes ont 61¢ bien faites; la quatricme D est dite
fe sirop , parce gue le suc y est amené a ’état de sirop
trés-épais 3 enfin, la cinquitme E s'appelle la bafte-
Féz, parce qu'an moment otile sirap approche du point

L
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de euite, il se produit u(n f;oz:rsouﬂement, qu’on ar«
réte en battant fortement sa surface avec le dos de I'é-
eamoire,

Les dimensions de ces chandié¢res vont en diminuant
progressivement de la grande 4 la Latterie; cette dcl':
niére n’étant guére que le quart de la premiére , qui
contient communément 12 4 15,000 lilres. On aug-
mente leur contenance en Jes surmontant d'un glacis
en magonnerie qui s’éleve au-dessus de leurs bords en
suivant leur évasement. La partie supérieure du four-
neau , autrement dite le laboraloire, n’est pas de ni-
veau dans toute sa longueur; on lui donne un pouce
et demi de pente environ d’une chaudiére a Paulre, &
partir de la batterie, alin que le vesou, lorsqu’il §’¢-
léve en bouillant, et s’extravase, puisse couler dans
celle qui est a cOté, sans giter, par son melange, ce-
lui qui y est contenu, ainsi que cela arriverait si le la-
boratoire était incliné des premiéres chaudieres, dans
lesquelles le suc de cannes est moins purifi¢ , aux der-
nitres, dans lesquelles il Test davantage s la bailerie
se trouve, par-la, plus ¢levée que la grande d’environ
7 48 pouces.

Le foyer est placé immédiatement sous la batterie ;
les produits de la combustion se rendent dans la che-
minée située 4 Pextrémité opposée du fourneau par
un conduit horizontal passant sous toutes les chau-~
ditres. L’aire de ce conduit va, en s’¢levant, dn foyer
ason ouverture dans la cheminée; ainsi, lorsquion a
laissé entre la surfice de la grille et le fond de la bat-
terie une distance de 28 pouces, ce qu’on appelle 28
pouces de feu, la grande n’en a guéres que 18.

Le laboraloive présente encove catre chaque chau-
ditre un petit bassin d’un pied de diaméire et de deux
a trois ponces de profondeur, destiné a recevoir les
écumes, qui de-1a se rendent dans la grande par une
gouttiére pratiquée sur le bord de Péquipage. Lies écu-
mes de la grande, autrement dites grosses écumes ,
sont jetées dans une chaudiére spécialement ddstinée
a lesrecevoir, et placée a cote d’elle.

A peu de distance de la batlerie est un vaisseau cir-
culaire de six pieds de diamétre sur deux de profon-
deur, qu'on appelle rafraichissoir, dans lequel on




transvase de la 5{!”6)‘!'43(1(-: sirop cuit au point conve-
nalde; durafraichissoir lesivop est porté dans de grands
bacs en bois, ordinairement an nombre de trois, dans
Jesquels il cristallise, on dans des cones en terre enite,
connus sous le nom de forines, ayant deux pieds de
hauteur et 13 & 14 pouees de diamélre a leur base;
leur pointe est pereée d'uie ouverture que I'on bou-
che avec une cheville,

Deux autres fourneaux, dont les ouvertures répon-
dent également dans la galarie, sont encere placts
dans la sucrerie; ils portent, 'un deux chaudiéres,
Tautve ane seule. Les prémitres, qui seevent & cuire
les sirops, ont, & eet effet, recule nom d’éguipage @
sirop ; Pautre , dans laguelle se font des clariiications,
celui d'équipage @ clavifier.

ADDITIONS DE M, JULIA DE FONTENELLE.

[Pour plus declacté nous allonsjoindre iciles figures
représentant les chaudiéres sur leurs fourneaux et I'in-
téricur d’une sucrerie. =

Plan des serres ou emplacement des chaudiéres.
Noms des chaudiéres.

Fig. 25, A, la grande, B, la propre, G, le flambeau,
B, lc sirop, T, la batterie.

Détail du profil.

1, 1, 1, fig. 25, massif de magonnerie trés-solide.

2, 2, 2, pieds droits qui forment la séparalion des
fourncaux.

5, 3, 3, serfes dans lesquellesles chaudiéres sont en-
castrées.

4, fourneau principal oit Pon allume le fen.

5, 5, 5, canal le long dugnel la lamme passe sous
Iés chaudieres et s’échappe par la cheminée.

6, 7, place du hec ou canol qui reguil le vesou ou
suc ({e cannes venant du moulin,

Fig. 26, grande écumoire de cuivre,

Fig. 27, grande cuillére de coivre.-

Fig. 28, truelle & terrer les pains de suere.

¥ig. 29, forme & sucre, débouchée et placée dank
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un pot pour que le sivop superflu au pain de sucre
s'écoule.

Fig. 50, autre forme 4 sucre surle bloe pour en ti-
rer le pain.

Fig. 51, grande chauditse faite de cuivre ou de fer
fondu. .

Fig. 32, vaisseau de cuivre nommeé bee de corbin ,
servant a verser le sivop dans les formes,

Fig. 33, caisse de bois grillée par le fond et perece
de plusicurs trous servant a soutenir un blanchet ou
drap de laine blanche, au travers duquel on passe le
suc de cannes.

INTERIEUR D’ATEGIER, T PARTIE DU MOULIN OU GOUTTIERE.

Lintévienr d'un atelier de sucrerie se trouve repré-
senté par la fig. 34 ; en voicila description :

A, glacis en briques et carreaux plus clevés que les
chaudiéres.

B, bac qui regoit le suc de la canne venant du
moulin.

G, €, G, G, C,les cing chaudibres représentées
dansta fig. 4 par'A, B, €, D, E. dite la grande, la
propre, le flambeau , le sivop et la batieric,

D, D, D, chissis fait de fortes tringics de beis sur
lesquelles on pose les écumes et les cuilléres 4 la por-
tée des ouvriers,

E, negre qui écume la grande chaudiére.

F, autre négre quiobserve le bouitlos: deschaudidres.

G, autre négre qui, aprés avoir brisé la erofite qui”
s'est formée a la surface dnsirop contenu dans les for-
mes, remue fa maticre, alin que les cristaux ne s"alia-
chent point aux parois duvase et gu'ils puissent
perser également.

H; vieille chandi¢re dans laquelle est une lessive
pour épurer le vesou.

I;, bee de corbin.

M, formes & sucre bouchées par la pointe et pleines
de sirop de batterie, aprés qu'il a éié refioidi dans lg
vaisseau dit rafraichissoir,

N, plancher sur lequel est un citerneau ofi l'on {ette
les écumes et ce qui se répand du sirop, afin d’'vn’
faire le tafia,

&
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A, fig. 34, partie du moulin i;u gouttiére qui conduit
le suc de cannes dans la sucresie.

B, B, passage et place des ouvriers.

C, G, emplacement pour ranger les formes avant de
les porter dans la purgerie.

D, le bac qui recoit le suc des cannes.

E, L, E, E, E, les cinq chaudiéres.

B, I, glacis.

G, fenétre qui éclaire la batierie,

H, bouche du foyer sousla batterie.

1, I, I, évents des autres fourneaux quon a soin de
boucher quand le feu est au foyer.

K, tuyau de la cheminée.

L, appentis, espece de grand auvent soutenu par
des piliers pour couvrir les fourneaux et le negre qui
enlrelient le feu sous la batterie.

M, rampeet escalier pour descendre sous appentis.

Chaudiérves a sucre d’ une nouvelle forme.

M. le Ministre de l'intérieur avait adressé a la So-
ci¢i¢ d'encouragement pour Pindustrie nationale,
avec une note et un dessin relatifs a des changemens
proposés dans la construction des oreilles ou touril-
lons des chaudiéres 4 suere, une lettre par laquelle le
ministre de la marine et des colonies, d’aprés Pavis
du Gourverneur de la Guadeloupe et du Président du
comité consultatif de cette colonie, a émis le vaeu
que les fabricans de machines de fer expédient a la
Guadelonpe quelques chaudieres faites suivant le
nouvean modéle.

Pour vépondre an désir de Son Excellence, la So-
ciéte a arrite que la note dont il s’agit serait publiée
dans le Builetin, olt les fabricans pourront prendre
connaissance des iadifications a4 apporter a la forme
des chaodiéres 4 sucre. Voici cette note telle quelle
nous a ¢té transmise :

L’expérience a démontré que, pour hiter I’évapo-
ration, il faut que les chaudiéres a sucre soient scel-
lées sur les fourneaux, de maniére que le feu puisse
agiv sur toute la surface extérienre; il est parconsé-
quentindispensable de changerle systéme des oreilles
ou tourillons, quon plagait 4 5 ou 6 pouces des hoyds,
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pour servir a la pose des(chaudit‘:res sur les fourneaux ;
ce qui obligeait d’envelopper de magonnerie toute la
surface comprise entre les tourillons qui portent sur
le revétement du fourncau et le bord supéricur de la
chauditre , ainsi qu’on le voit fig. 35, qui représente
la coupe d’une chandiére construite d’aprés le mode
actuel.

Pour remédier & ce grave inconvénient, on propose
de couler les chandiéres avec un rebord de 5 pouces
sur toute la circonlérence, tel que Pindique la fig. 56:
ce rehard servira a la pose de la chaudiére sur le four-
neau sans qu’on soit obligé d’envelopper de magon-
nerie aucune partie de la surface extérieure, ainst
qu'on le voit dans la méme figure. Le fen circulera
librement autour, agira partout avec la méme inten-
sité, et il y aura trés-pen de calorique perdu. La forme
hémisphérique est la plus convenalile.

Les chaadiéres en potin cofitent de 25 & 5o francs
les 50 kilog. de matitre; On peut les faire construire
a ce prix a Bordeaux cu a Nantes.

Explication des figures.

Fig. 35, coupe de la chaudiére a sucre établie d’a-
prés le systéme actuel. :

Fig. 36. Coupe de la chaudiére construite d’apres le
nouveau mode.

Fig. 37 . plan de la méme chaudiére.

A A, fourneau; B, chaudiére ; G C, oreilles ou tou-
rillons des chaudiéres maintcnant en usage. D D, re-
bord qu'on propose de substituer 4 ces tourillons : ce
rebord, qui pose sur le hord du fourneau, est percé
tout autour de trous destinés a recevoir des vis a écrous
pour assujettir la chauditre,

Voici les chaudiéres que M. Bonmatin a proposées
pour la fabrication du sucre de betteraves, lesquelles
sont également applicables a celle dusucre de cannes.
Fourneaux el chaudiéres employés pour la fabrication

du sucre de betleraves, par M. Bonmatin (1).

Deux espices de feux doivent étre employés dans

(1) Bulictin de la Société d'Encoumgemem pour I'industrie na=
tionale , annde 1812,
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Ja fabrication. Dansla px{w;mii:z'c opération dela clarifi-
calion du sucre de betteraves, le feu doit, non-seule-
ment frapper le fond de la chaudi¢re, mais la cha-
leur doi? encore circuler antour jusqu’a une distance
fixe du bord supérieur; tandis que, dans les deuxiéme
et troisieme opérations, la saiuration du sue ct la
préparation du sirop de betteraves, le fen ne doit
toucher que le find de la chaudicre. s deux es-
peces de feux exigent deux sortes de fourneanx. La
quatritme opération, qui est celle du grenage, se fait
-sur un lourneau de fer portatil, constiuit de nanibre
que la chaleur ne frappe que le milicu du fond dela
bassine, ce qui ¢tablit le bouillon au miliea du sirop
¢t rejette les écumes sur les bords.

Les chaudieres et bassines doivent étre de cuive
non étamé 3 le fer noireirait le sac; Pétamage s'alte-
rerait au feu et sersit promptement deétruit par les
nettoyages fréquens des chandieres.

Toute chaudiére est bonne ; eependant il faut pré-
férer celle qui n’a pas de 18 4 20 pouces de profon-
deur, et dont les parois sont presque droites ou per-

endiculaires au fond. Avec plus de profondenr, le
iquide s’¢chaunfferait trop difficiiement; quantaux pa-
rois, elles seront droites, afin que les sels el subsiaiices
étrangéres qui doivent se précipiter puissent tomber
au fond de la chandiére 3 les sédimens s’attacheraient
aux parois, si elles étaicnt trop ivclinées.

La chbaudi¢re doit étre plus petite pour la seconde

“opération que pour la premibre; plus petile encore
pour la troisicme que pour la seconde; et powr la
quatritme, une bassine suffit. La raison de eette dé-
croissance de dimensions se trouve dans Pévaporation
et la concentralion du liquide. Une cinguie¢me bas-
sine est nécessaire pour ralraichissorr. Véici un apereu
des dimensions et du poids de ces differentes chau-
diéres dans une labrigue de Soo kilogramines de bet-
teraves, ou 550 litres du suc par jour,

Chavditre  clarifier , diamet. 3 pieds haut. 20 poue. poids 351iv.
1.re chandibre i évaporation, 3 p. 6ps == 1 -- 4o
2.¢ e idem s ks -- 14 == 2k
Bassine p.legren. de fol. de sirop.18p. - g -~ 14
Bassine a rafraickir. , ., . 2 pieds. == 18 e
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Explicalion des figures.

La chandiére pour la clarification doit aveir, non-
seulement son fond en contact avec le feu, mais elle
doit encore ¢tre entourée d’un courant de chaleur.

Cette chauditre AB C D, fig. 58, a 3 pieds de dia-
métre, et les parois 20 pouces de hauteur, rebords
compris. On fait un carré de briques A” B' G’ D, fig.
59, de 4§ pieds 2 pouces de coté, dont un coté A’ B'
s'appuie contre un mur; on pr(‘.l:ld le milien 7 de ce
carré, qui sera aussi celui de la grille oi reposera le
feu; on tire la ligne K’ E' L’ passant par le point B’
el pcrpendiculai{'«z au coté A’ B’; on décrit da point
F’, comme centre , un cercle de 10 pouces de rayon
qui sera la base du cone droit tronqué, sur lequel re-
posera la grille ; on éléve le massil progressivement et
toujours en rétrécissant, pour former le cone, de
maniére qu'arrive a 7 pouces du sol, son ouverture
soit d'un pied de diametre (1). ;

Arrivé a cette hauteur, on pose la grille. Cette
grille ¢tant posée , on fait en planchies un pannean a
bed, fig. fo, quiala forme d’un trapéze.

L’un des cdtés a o de ce trapize est égal i la dis-
tance de la grille 4 la chaudiére (distance quine pent
étre moindre de 14 pouces, et qui serait plus grande
pour une chaudiére de plas forte dimension ). Le coté
a d est égal au rayon du fond de la chandiére, ¢’est-
d-dire, a1 pied 5 pouces, et le cOté e d a la moitié
du diamétre de la grille,, ou 6 pouces.

On pose ce traptze sur la grille, de maniere que le
cdté a d lui soit perpendiculaive et qu’il puisse tourner
snr le point B ; ce qu’on obtient en mettant denx pe-
tits pivols aux poinls a et d, et les faisant passer dans
deux lattes, dort I'nne est fixée sur te milicu de la
grille et aure dans le muar, verticalenient au-dessus

(1) Pour les chandivves-de 3 pieds de diametre et an-dessons ,
la grille doii- éire du tiers de ce'diameire; spus tontefois avoir ja—
mais moins fh- 7 pounces; et pour celies qui oot plus-de 3 iﬁeds,
elle doit avoir l¢ guart seulements : S
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de la premiére. Par 5(5:1 m%}uvnmcnt de rotation,
Parvéte b ¢ déeritle cone tronqué G D G IT, fig. 38.

Pour e construire, il suffit de monter la maconne-
rie de manicre qu’elle touche continuellement le coté
b ¢, en ayant soin cependant de renforcer le cone en
mn, M N pour former une petite cheminée qui doit
commencer & deux pouces de la grille , p’avoir que
2 pouces de large, et aller toujours en s’enfungant, en
s’agrandissant : en sorte qu’arrivée ala base supérieure
du cone, elle ait 5 pouces de profondeur et 5 pouces
de largeur. Cette cheminée m n, M N doit &tre pra-
tiquee a Popposé de la porte du fourneau ; cette porte
se fait & la hauteur de la grille; elle doit avoir 4 lex-
térieur 7 povces en carré, et au point ol elle pénctre
le cone 5 POUCCS seulcnwnt.

La porte du cendrier doit avoir & Uextérienr 7 pouces
de hauteur sur 10 pouces de largeur. Le conduit de
cetle porte va en se rélrécissant latéralement jusqu’a
la rencontre du cone inférieur quisupporte la griile,
et & celte rencontre, il n’a plus que 8 pouces de
largeur.

Le cone étant éleve a 14 pouces, on place la chau-
ditre A B € D, puis on construit une maconnerie jus-
qu’a 6 pouces de son bord supérieur, qui Penveloppe
et qui laisse un vide de 5 pouces entre elle et la chau-
di¢re. On recouvre le conduit de chaleur d’une bri-
que, eton éléve la magonnerie contre la chaudicre,
en ménageant une cheminée O de 4 pouces en carré,
qu'on sépare de la premiére par une cloison d’une
seule brique d’épaisseur.

Ainsi, la chaleur entre dans le conduit par la che-
minée m n M N, et sort par le tron carré O, auquel
on adapte un luyau de tole.

La seconde bassine, fig. 4 et 42, c’est-a-dire celle
qui sert 4 ’évaporation, ne doit avoir que le fond sé-
ché par le fen.

Le cone qui supporte la grille s’établit comme
pour la premiére chaudiére et dans les mémes pro-
portions.

Celui qui doit supporter la bassine est construit en-
suite selon les procédés déja déerits, avee les diffe-
rences suivantes :
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1*. Que 'onverture supérieure de ce eone ne doit
pas avoir le méme rayon que le fond de la chaudiére,
mais étre d’un pouce et demi plus petit, en sorte que
la chaudiére porte sur 1 pouce 14 a la circonférence
de son fond ;

2°. Qu’on ne pratique pas de cheminée & Poppose
de la porte, mais qu'on y substitue deux trous de
4 pouces en carré , percés dans Pintérieur du cdne, a
4 pouces au-dessus delagrille, et a 2 pouces des hords
de Pouverture de la porte; ces deux trous donnent
enirée a la chaleur dans denx conduits de 8 pouces de
hauteur sur 3 pouces de large, pratiqués dans épais-
seur du cOne, 4 la distance de la largeur d’une bri-
que de son intérieur. Aprés avoir parcourn chacun
une demi-circonférence en sens opposé, ces deux con-
duits se rapprochent, et on les lient séparés par une
cloison de 2 pouces d’épaisseur; de leurs extrémités
partent deux cheminées O O de 4 pouces de largeur,
accoltes a la cloison de 2 pouces, qui se prolongent
jusqu’a 3 pieds au-dessus de la bassioe.

Les conduiis de la chalenr n’ayant que 8 pouces de
hauteur, leur partie supérieure est a 2 pouces au-des-
sous du fond de la bassine; la magonnerie qui les re-
couvre est entierement pleine, et s’¢léve sur toute la
hauteur de la bassine en touchant exactement ses
parois.

Toutes les chaudiéres ou bassines destinées a I'éva-
poration du suc de betteraves, et plus particuliere-
ment encore celles qui doivent servir pour la troisibme
opération, c’est-a-dire a rapprocher le sivop de 15 a
52 degrés, doivent étre montées comme nous venons
de le dire.

Apparcil perfectionné pour la fabrication du sucre de
cannes { patentc anglaise ) ; par MM. Fawret et
Clark.

Cet appareil, décrit dans le Repert, of patent invent.
novembre 1828, a été reproduit dans le Bulletin des
Sciences techniques, juillet 182q. La fig. 44 offre le
plan de cet appareil ; la fig. 45 la coupe, et la fig. 45
upe vue de face.

Arepresente la chaudicre génératrice pour la prodac~
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tion de la vapeur A hante pression et & nne tempéra-
ture suffisante pour faire bouillir le jus de cannes et
Pamener a la cuite ; on peut la faire en tole, en cuivre
ou en fonte (la figure la représente en fonte).

B, tuyaux en le ou en cuivie d’une capaeité suf-
fisante pour contenir le feu, la flamme et la fumée,
Ces tuyaux sont enticrement plongés dans Peau et
sont terminés en G par une cheminée pourvue de re-
gistres.

D, chaudiéres ¢ cuive en cuivre ou aulre métal con-
venable, munies de doubles fonds. 8i une plus grande
surface chauffante est nécessaire pour faire Popération
en un temps donnd, Pon ajonte des tuyaux E chanffés
ala vapeur et arrangés de telle maniérve quils puissent
présenter la swface vaporisante requise. Pour cette
application de tuyaux, les auteurs ne réclament point
un droit exclusil.

F, soupapes pour intercepter la communication
du géndératenr avee les tuyaux, quand ceux-ci sont
Otes,

G, tuyaux de décharge du sirep des chaudieres
euire.

I, soupapes de sireté.

1, tuyau a vapeur pour fournir de la vapeur aun
moulin & cannes on antre objet.

K, tuyan alimentaire pour entreleniv d’eau [e gé-
nérateur.

P, suite de chauditres acuire arrangées dand une
magonnerie.  La liqueur qu'elles contiennent est
échaullée par la vapeur qui passe du fournean dans la
cheminée , pour lesquelles ils ne réclament poiat un
brevet exclusif.

Dans la fig. 45, les mémes lettres se référent aux
mémes partics avec Paddition de M, plate-forime en
magonnerie, pour faciliter la manccuvre des chau-
dicres. Elle est arquée en dessous alin de donner aceés
.au générateur N, cylindre & vapeur d’une machine
pour metire en mouvement un woulin 4 cannes 0, et
K est un tuyan pour ramener l'eau chaude au gene-
rateur,

Revenons & Popération que les descriptions et les
perfectionnemens des chaudiéres nous out fait inter-
rompre. ]
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Aussitét que, par le travail du monlin, un bas-
sin 4 suc exprimé se trouve rempli, on le fait couler
dans la grande, quon charge toujours a la méme hau=
teur. On jette dans la chaudiere une quantité de chaux
pesée et mesurée davance, relative a celle do liquide
et de sa pureté, et Pon fait passer cette premiére
charge , ainsi trail¢e, moitic daus le sivop, moilié dans
le flumbear. On renouvelle cette opération .dans la
grande, et 'on verse cctte seconde charge en entier
dans la propre ; enfin, la grande remplie 4 sa mesure
etayant recu la proportion de chaux convenable, on
allume le feu sous les chaudiéres, la batlerie étant
pleine d’ean.

L’action de la chaleur ne tarde pas 4 coaguler les
fécules qui se réunissent et se présentent a {a surface
du liquide dans la chaudiére, d’oti oo les enleve avee
Pécumoire ; cet effet se produit d’antant plus vite
que les chaudi#res sont plas rapprochées du foyer ,
ainsi le sivop et le flambeau sont les premiers & s'é-
chauffer; hientot le-suc entre en ébullition : alors
tontes les grosses écumes sont enlevées; on vide la
balterie, et on la charge d’abord avec la moitié du
produit du sirop; mais, comme I’évaporation y est
trés-rapide, on ne tarde pas ay ajouter Pautre moitié;
alors on fait passer la charge du flambeau dans le si-
rop; dans ce dernier, la charge de la propre, et celle-
ci recoit la charge de la grande qui, se trouvant vi-
dée, est remplic de snite avec du nouvedsu snc ex-
primé. Lorsque le suc exprimé a été dépouille des
grosses écumes , il prend le nom de vesow.

‘Dans la succession des différentes opérations que
nous venons de déerire, le vesou va toujours en se
concentrant , en sorte que son volume diminue assez
pour que la batterie puisse recevoir la charge de deux,
{rois,, guatre grandes; c’est en effet ce qui a lieu.
Lorsqu’on aainsi rassemblé dansla batterie une quan-
tite de vesou suflisante, on continue Paction du feu
pour opérer la cuite, dont le degré est relatif a la
qualité de sucre que ’on a intention d’obtenir, c’est-
a-dire, suivant gue l'on veut terrer le sucre, ou que
Ton veut Pavoir en brul. - y

Le produit de la batlerie amené au poiat conve~
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nable de cuite, aprés avoir amorti le feu, est trans-
vasé en entier dans le raliaichissoir; on remplit a
Pinstant la batterie avee la charge du sirop , et ainsi
les antres choudiéres, et Fon continue ce travail de
la meéme manitre.

La seconde cuite, arrivie dans le rafraichissoir avec
Ja premiére, constitue ce qulon désigne par le nom
d’empli; on les méle bicn avee un mouveron, et on
les verse a linstant, soit dans un hac, soit dans les
cones, pour les [aive cristailiser. Un bac recoit ainsi
qualre a cinq emplis, snccessivement les uns sur les
autres,

De la purgeric.

Lorsque le vesou cuit, et versé dans les cristali-
80irs, sest pris en masse par le refroidissement, il cst
enleve avec des pelles en fer et porté dans la purge-
rvie; ¢’est un biliment de 60 4 So pieds de longueur
sur 20 4 24 de largeur lorsqu’on n’a pour but que d’ob-
tenir dn sucre brut, et beaucoup plus vaste si Fony
joint Popération du terrage.

Dans le piemier cas, la purgerie est formée de
deux parties, l'une inféricure, qui se compose d'un
ou de plusieurs réservoirs erensés dans le sol, a cing
ou six pieds de profondeur, portant le nom de bassins
d mélasse: Vautre supérieur, appelé plancher. Cette
seconde partie, qui lait le fond de la purgerie , est
formée par des solives de quatre pouces d’équarris-
sage, rangées parallélement & deux ou trois pounces
de distance les unes des autres, de maniéie 4 Former
un plancher & claire voic an niveau du sol. Le fend
des bassins, faits en maconnerie, est ordinairement
incliné; il est recouvert , ainsi que leurs parois, d’'une
couche épaisse de ciment. On range debout sur le .
plancher les barriques défoncées a lear partie snpé-
ricure qui doivent recevoir le suere a égoutter. Le fond
de ces barriques est percé de huit 4 dix trous dans
lesquels on introduit autant de cannes 4 sucre assez
longuces pour sortir de six 4 huil pouces en-dessous de
la barrique, ¢t s’¢lever au-dessus du fond supérieur ;
elles ont pour but d’empécher le sucre d’obstruer les
ouvertures par lesquelles doit s’¢coulerle sirop quin’a
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as cristallisé. La barrique, remplie en entier, est
aissée ainsi s’'égoutter pauddnt un temps plus ou
moins long, trois semaines environ, au bout duquv[
l’opt‘,rntion th terminée. On remplit le vide qui s’est
produit par le tassement davs les barriques; on y met
un fond , et on les porte an magasin.

Dans cet état, le sucre porte le nom de sucre brut
ou moscouade.

Les purgeries 4 fabriquer le sucre terré sont, le plus
communcment, disposées en carré; leur intérieur
est divisé en compartin ens par des traverses de bois.
Ces traverses sont mubileﬂ, elles partent horizontale-
ment de Pune des pdl‘l\l" l..\tt.l'lh- da batiment et
s’éteadent p.\l‘lll('iemult jusqu’a deux oun trois pieds
de Pautre paroi; elles sont soutenues par de pelits
poteaux ala hauteur de deux picds et demi, et placées
a-peu-pres a cing pieds de distance les nues des au-
tres. Entre chaque compactiment, nommé cabane ,
on a laiss¢ un intervalle de 18 3 20 pouces, qui sert
de passage pour le service des formes dans Popération
du terrage.

L sirop versé, ainsi que nous Pavons dit en décri-
vant les opérations de la sucrerie, dans des formes en
terre cuite, est abandonné a lui-mgme pendant 154
18 heures, pour lui donner le temps de cristalliser.
Les formes sont alors portées a la purgerie et implan-
tées, leur pointe en bas, sur des pots ranges daos les
cabanes, aprés avoiv retiré la cheville ; on recounait
Pinstant ol cette opération doit se faive & 'affaisse-
ment qui a lieu au centre de la base du pain. Viogt-
quatre heures aprés, la partie Eiquide du sucre s’¢tant
séparée , et ayant coulé dans les pots, les formes sont
enjevées et placées sur de nowveaux pots pour rece-
voir I'operation du terrage.

Cette opération s’effectue de la maniére suivante :
aprés avow prealablemeat tassé la base du pain dont
le centre g’est allaissé ep iurm-- d"eatonnoir, on verse
dessus de Vargile délayée dans eany en consistance
de houillie. liya, dans chaque plugene , un et guel-
quefois plusieurs i assins, dils bacs @ terre, en magons
netie, dle 3 a6 pieds carrés sur 4 4 5 de profondeur




dans lesquels on délaye PPargile, en la mélant avec
une quantité d’cau convenable.

E’eau se sépare lentement de l'argile, filtre & tra.
vers le sucre , rend plus fluide le sirop qu’il contient
et Pentraine ala partie inférieure de la forme d'oirelle
tombe avec lui dans le pot sor lequel le cone est im-
planté. A mesure que la couche d'argile se desseche,
on la remplace par une nouvelle ; cette opération se
répete jusqu’a trois fois, aprés quoi, le pain est aban-
donn¢ dans la forme pendant une vingtaine de jours

our gue le sirop s’¢eoule entierement. Alors on cn=
}.)é\'c le sucre des formes; on Pexpose an seleil pendant
queiques heures sur une plate-forme disposée a cet
effet, et sommee glacis, et on le porte a Uétuve, on
il reste une quinzaine de jours, pourachever de se sé-
cher el de se raffermir.

Les étuves sont des balimens en maconnerie, de
vingt pieds carrés a-peu-prés, dont Pintéricur pré-
sente divers étages sur lesquels les pains sont rangés.
Dans Ja partie inférieure est un fourneau dont les ou-
vertures répondenten dehors (1). [ La fig, 46 repré-
sente la grande étuve ot Pon met sécher izes pains de
sucre , aprés qu'ils sont sortis des formes. On y voit la
coupe du poéle de cette étuve vt Pon met le feu par
le debors du batiment, et celle des soulerrains goi
servent de cendriers ou d’évent pour le poéle et les
fourncaux des chaudiéres. ]

Les pains. de sucre, convenablement desséchés,
sont pii¢s dans de grands baes en bois nommés bacs
d piler. Ces bacs ont 12°4 15 pieds de long sur 3 a4
de large; ils sont placés dans un biliment particulier
nommé piferie. Le sucre, ainsi pilé, est mis dang des
bavriques ol il est fortement tassé; a cet état, il est
counu ddns le commerce sous le nom de suere torré
ou cassonnade.

Les sirops qui proviennent , tant du sucre brut mis

(1) Lorsqu’en rendant compte des opdrations du raffinage, nouns
serons amends A parler des étuves , nous ferons, sur les dispositions
extrémement vicieuses qu’on donne 3 ces batimens , des observa=
tions qui trouveront naturellement leur place & cette époque der
@pérations, et qui aciuellement nous entraineraient trop loin,
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en barriques, que du terrngc), et qui porfent le nom
de mdle , sont rapportés 4 la sucrerie et cuits de
nouveau duns Péquipage a sirop , ponr en extraire le
sticre qu’ils peavent tenir en dissolution, Les premiers
sitops obtenus avant Popération du terrage sont nom-
més gros sirops ; ceux qui s'écoulent pendant et aprés
le terrage sont dits sirops fins.

Aprés une seconde cristallisation , les mélasses ob-
tenues sont vendues pour la nowrriture des bestiaux,
ouportées & la rhwmerie pour y étre distillees aprés
leur fermentation.

Qbservalions diverses sur les appareils et les opéra-
Lions d’ung ancienne sucrcrice

M. Dutrbne, qu’un long séjour a Saint-Domingue
avait mis 4 méme de reconnaitre la plupart des vices
de cette fabrication , telle que nous venons de la deé-
ciive, les a signalés en grande partie dans son Précts
sur la eanne, et a proposé différentes amdéliorations
aux procédés suivis A cette ¢poque. Nous ne croyons
pas inutile de faire precéder la description de lamé-
thode de M. Dutrone, qui a ¢té assez généralement
adoptee, d’un apercu des inconvéniens attachés a
Pancienne.

Les premiéres objections de M. Dutrone pertent
sur Pemploi des chaudieres en funte ; il leur reproche.
aveo raison, 12 leur pen de capacité quia été cause de
Pétablissement d’un glacis en magonaerie pour. aug-
menter leur contenance; 20 leur malpropreté, lafonte
se couveant promptement de vouille qui donne tou-
jours une teinte au vesous 30 lenr peu de- conductibi-
lité. de la chaleur, qui fait gu'elles s’échauffent plus
lentement d’abord, et qu’elles acquiérent ensuite par-
ticllement une températare assez ¢levée pour décom-
poser le sivop 5 4° leur fragilité, puisqu'il n’est pas de
sucreries dans lesquelles on ne casse quatre chaudieres
de fonte chaque année. Tountes ces considérations ont
déterminé. M. Dutréne 2 rejeter les chandiéres en
fonte pour leur sulistituer des chauditrss en cuivre.

Ainsi que le fait également remarqguer M, Dutrone,
la disposition des differentes parties de la socrerie
présente aussi des inconvéniens ; les chaudic‘.-rés, pax
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Jasituation des fourneaux contre le mur de la sucrerie,
ne sont abordables que d’un coté; les négees ne peu-
vent par conséquent ¢cumer que sur la moitié de leur
surface , sans risquer de tomber dans les chaudie
Popération en devient donc plus longue et plus pe-
nible.

Des inconvéniens plus graves encore résultent de
Pirvégularité des opérations, de la nécessite de méler
entre elles les différentes charges en les passant d’une
chauditre dans lautre, le plus souvent avant que
P'action qu’elles doivent subir soit terminée. Le sirop,
se lrouvant ainsi exposé 4 une lempérature élevee
pendant un temps assez long, peut souffric des alté-
rations et passer, en grande partie, a Iétat de sucre
incristallisable.

Les matiéres terreuses apportées dansles chandieres
par le suc de cannes lui-méme, par la chaux quon y
ajoute en poudre, les saletés provenant des dégrada-
tions des glacis, ne s’¢élevant point avec les écumes,
vestent dans le sivop, dont elles ne pourraient étre
séparées que par le filtve, et contribuent, par leur
présence, a sa détérioration.

Si nous ajoutons 4 toutes ces causes de pertes; déja
tros-considerables, celles qui doivent résulter du peu
de discernement avec lequel on emploie les alealis,
dont les proportions ne sont déterminées le plus ordi-
nairement que par la routine la plus aveugle, on con-
cevra combien il est urgent de changer des disposi-
tions et une marche d’opérations qui ne peuvent offrir
aucun avantage en dedommagement.

Le savant auteur que nous avons déja cité fait res-
sortiv encore, avec ‘sa sagacité ordinairve , combien il
est difficile, par les moyens employés jusqu’a lui, de
déterminer d'une maniére sire le point de cuite du
sucre. Des ouvriers plus ou moins habiles on atten-
1ifs jugeront, d’une manitre trés - differente, les
mémes signes ; et ces signes ne se présentent pas tou-
jours avec les mémes caractéres; de la, necessité de
trouver un moyen qui indiguat, a tous les instans et

sour toutes les qualités de sirop, le point de cuite oit
{’un veut le porter, Glest ce qu’on obtient trés-faci,
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Jement, ainsi que nous(le vzzrmns, en se servant du
thermométre.

Telles sont les principales objections faites par M,
Dutrone aux anciens procédés employés pour fabri-
quer le sucre j leur justesse nous a engage a leur don-
ner quelques développemens que nous n’avons pas
jugés élrangers a notre sujel.

Description d’une nouvelle sucrevie, et des opérations
par lesquelles on obtiont le suere par la méthode
actuellement en usage.

Dans les dispositions des ateliers dits la sucrerie,
suivant la méthode aujourd’hui généralement adop-
tée, elle se trouve partagée en deux parties, 'une in-
févieure, Pautre supéricure. La premiére partie, pla-
cée au-dessous du niveau du sol, est, a proprement
parler, une cave pratiquée pour recevoir les four-
neaux , de maniére a débarrasser Uintérieur de la su-
crerie d’'un massif de macgonnerie toujours incom-
mode. Elle communique directement avec Pextérieur,
pour que le service des foyers et des cendriers soit
totalement indépendant des travaux de la sucrerie.

La partie sup évieure oit la suererie présente dans son
intérieur les dilférens appareils qui doivent servir dans
le travail des sucs exprimés, et qui se composent prin-
cipalement des chaudiéres, des bassins a filtrer ou &
décanter, et des rafraichissoirs.

La parlie inlérieure du fourneau, c’esta-dire, le
foyer et le cendrier, est entiérement comprise dans
la cave : sa partie supérieure , appelée le laboratoire,
géleve dans Pintérieur de la sucrerie & une hauteur
d’environ dix-huit pouces au-dessus du sol : cette
partie doit étre placée de maniére qu’elle se trouve
solée des murs de la sucrerie sur ses deux plus lon-
gues faces, afin qu’on puisse circuler librement tout
antour. Un des petits cotés cst adossé a la muraille; ex-
térienrement contre celte méme muraille est appuyée
la cheminée du fourneau. La surface du laboratoirve
présente quatre chaodiéres en cuivre de la contenance
de quatre a cinq milliers chacune; ces chaudiéres ont
la forme d’un cone tronqué renversé; leur fond, lé-
girement concave, est formé d’une seule planche de



(64)
cuivre ratlachée aux parcis latérales par des clous
également en cuivre parfaitement rivés.

Ces quatre chaudier tes sur une méme li-
gne, ont reca les noms suivans qui indiquent les ope-
1ations que subit le suc de cannes dans chacune
delles, savoir : premiere chaudiére @ défequer, dewnié
me chaudiére @ déféquer, chaudiére a évaporer, claudiére
4 cuive.

La premicre d déféquer est la plus voisine do mur de
la sucrerie, la chaudicre a cuive se trouve a Pextrémité
opposée, c'est-a-ldire, daas un poinl plus vapproché
du centre du batiment; c’est entre’ ces deux chau-
di¢res extrémes gue se trouvent les deux antres.

On donne quelquelols des dimensions égales 4 ces
quatre chaundiéres; le pluscommunément cependant
leur capacité va en diminuant de la promicre a fcfe-
quer ala chaudiére & cuive : voici alors quelles sont les
proportions qu’elles gardent entre eiles:

Prefondeur.. Diam, infer. Diam, supér,

Chaudibre i cuire.. . . 30 pouces. 6o pouces. 6 pieds 6 pove.

Chaudiere 4 évaporer. 29 62 6 b
Deuxizme & deféquer., 28 G2 7 »
Premitre o déféquer. 27 64 7 &

Concavité 2 & 3 pouces,

TL’on ne donne une profondeur décroissante aux
chaudiéres a mesure qu'eiles s’¢loignent de celle &
cuire gue parce que la surface du fourneau est in-
clinée de cette dernitre dla premicre d déléquer d’en-
viron trois pou Ces chaudiéres sont tres-rappro-
chées; elles ne laissent entr’elles qu'un espace de denx
A trois pouces. Sur chacun des boeds du laboratoire,
entre chaque chaudiére , se trouvent de petits bassing
oltles ¢eumes, enlevées avee I’écumoire, sont recues
et portées de-la par des goutiitres dans la premidre ¢
déféquer. Entre celle-ci et le mur est un bassin beau-
coup plus grand destiné & recevoir les fécules de
cette derniere ; de ce hassin elles s’éeoulent an-dehors
dans une chaudiere placée pour les recevoir. A la suite
de la chaudigre @ cuire est un vase en cuivre de la
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contenanee de r[llatﬂrze(ii quinze pieds cubes , appeld.
rafraichissoir , qui termine le fournean. Les bassins et
les gouttitres faits en plomb laminé sont soudés a une
gamiture de cuivre qui reconvre lout le laboraloive ;
celte garniture est aussi soudée an pourtcur des chau=
ditres. 11 0’y a pour toutes les chaudiéres qu’un seul
foyer placé immédiatement sous celle a4 cuire. Le
conduit qui porte dans la cheminée les produits de la
combustion passe sous les suivantes, traverse le mur
de la sucrerie, et va déboucher dans la cheminée
placée, ainsi que nous Pavons dit ci-dessus, au=
dehors de la sucrerie. Llaive de ce conduit va en 8'é-~
levant & mesure qu’il s’¢loigne du foyer; en sorte que-.
sa plus pelite seclion est 4 son ouverture dans la che-
minée. Par cette disposition, c’estla chaudiére @ cuire
qui regoit plus directement action de la chaleur, et
cette action est d’antant moindre sur les snivantes
qu'elles sont & une plus grande distance de ceile-ci.

Aunombre des appareils que présente Vintérieur
dela sucrerie , nous avons cité les bassins d filtrer ou @
décanier. Cie sont deux bassins rectangulaires en ma-
connerie doublés en plomb. Ils doivent étre.assez
gands pour contenir chacun tont le suc exprimé,
amené a Pétat de vesou, portant vingt-quatre & "in%t-»
six degrés & Par¢ometre, que peut fournir le moulin
en vingt-quatre heuves. Ils sont enticrement recou-
verls & quelques pouces an-dessous de leur bord su-
péricar d’un. tond formé d’une claie d’vsier, sur le-
quel oa établit pour filtre une étofle de laine, et quel-
quefois en outre une toile et un tamis de laiton. Le
fond de ces deux bassins est ¢leve de.quelques pieds
an-dessus du sol de la sucrerie, afin quen ouvrantune
soupapes, la liqueur puisse couler par un toyan qui
etablit la communication avec la chandiére a cuire.
Sur le devant de ces bassins est placé un grand
chandron ou véservoir dans lequel on fait arviver le
jus des chaudiéres , d’olt un nigre le prend et le verse
sur les filtres.

Le suc exprimé coule du moulin dans de vastes-
bassins placés au-dehors de la sucrerie, 2fin gune le
suc ne recoive pas Paction de la chaleur: Ces bassing,.
ordinairement au nombye de deux, deiventétre con-
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verts par un appentis bien fermé ; ils sont doublés
plomb et contiennent chacun au moins 1rois millie

Au moment de commencer les travaux , un bassin
a suc exprime se trouve rempli 4 un point détermine,
qui est toujours le méme pour chaque opération, afin
qu’on puisse se rendre un compte exact de la quan-
tit¢é de suc exprimé qui entre 4 la sucrerie; cette me-
sure porte le nom de charge ; on fait passer cette charge
dans la premitre chaudiére d déféquer: on pese i Pins-
tant une quantité de chaux relative i celle du suc ex-
primé, dans la proportion en volume d’un litre de
chaux pour Soo litres de ce dernier; on la jette dans
la chaudiére d déféquer; on agite avee une cuiller pen-
dant quelques minutes pour rendre le mélange plos
intime ; puis on lransvase en entier cette premitre
charge ainsi traitée dans la chaudiére d euire. On fail
avriver dans la premiére d déféquer du nouveau jus au-
quel on fait subir le méme traitement, et on le fait
passer dans la chaudidre d évaporer. On remplit ainsi
successivement toutes les chaudiéres, puis on allume
le feu.

Le sue de la chaudiére a cuive est le premier sur le-
quel se fasse sentir Uaction de la chaleur qui se porle
graducllement sur les suivantes. Lorsque le liguide
estarrivé i la température de 4o a 45 degrés Réaumnr,
les premiéres fécules composées des parties ligneuses
commencent i se séparer, et se rassemblent 4 la sur-
face du liquide sous forme d’¢eumes qu’on enléve
avee Pécumoire; elles sont versees dans des seaux de
bois appelés bayes, et portées daus la chaudiére ex-
iérienre a grosses écumes. Les fécules vertes , elles-
mémes, ne tardent pas a se coaguler; elles sont pa-
reillement enlevées avec 'écumoire et versées dans
les petits bassins que présente la surface du labora-
{oire ; elles sont entrainées dans les gouttieres par le
suc qu’un enléve avec elles dans la premiered défequer,
oit elles sont reprises de nouveau avec celles de cette
chaudiére, et jetées dans le bassin qui se trouve entre
le mur et celle-ci. Dans le cours de ces opérations, on
ajoute au suc exprimé, suivant qu’on le eroit plus con-
venable, soit dela chaux en poudre, soit de la les-
sive de potasse ou de soude.

€n
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Le suc exprimé dépounille des fecules porte alors le
nom de vesou.

Lovsque le vesou de la chaudiére a cuire marque 22
a 24 degrés de Paréométre (1), on ralentit le fea et
Pon fait passer le vesou dans le réservoir placé au
pied d’un des hassins a décanter, d’oll on le vide a
mesure sur lﬂ ﬁltre.

La chaudiére @ cuire est de nouvean remplie en y
faisant passer la charge entierve de la chaudicre d éva-
porer dans celle-ci, eelle de la seconde & déféquer, et
celle de la premiére d déféquer dans la seconde. La pre-
mitre est remplie a I'instant d’une nouvelle charge de
suc exprimé. On continue ce travail jusqu’a ce que le
premier bassin a filtrer soit rempli; alois le veson,
toujours évaporé an méme degre de concentralion,
est porté de la méme maniére sur le second bassin &
filtrer.

Cette premiére opération , dont le but principal est
de séparer du suc exprimé les matieres lignenses en-
trainées mécaniquement dans Paction du moulin, les
fécules vertes qui s’y trouvaient en dissolution , et que
Laction simultanée de la chaleur et des alcalis tend a
coaguler, a recu le nom de défécation.

Pour laisser au vesou du premier bassin a filtrer le
temps nécessaire de déposer les matitres terreuses
qui, par leur extréme finesse, auraient pu échapper
au filtre, on jette, pendant dix a douze heures , sur le
filive du second bassin, le vesou écumé et évaporé dans
les quatre chauditres ; aprés quoi, on aréte le feu pour
vider et laver, §°il en est besoin, la chaudiére a cuire
dans laquelle on porte successivement le vesou filtré
dans les prcmicrs%assins, les trois autres chaudicres
continuant & évaporer au point déterminé pour étre
versé sur le second.

A mesure que Pon porte le vesou dans la chaudiére
@ enire, on sassure si la defécation a €1é bien faite s

(1) Lardomelre dont on se sert dans les sucreries est formé
d'une boule de cuivre de 2 i 3 pouces de diametee, portant pn
tube de 6 4 8 pouces. On le charge avec du plomb , de manikre
qu'an 24° de Pardometre de Bauaxé, la boule, plongée dans le
liquide, se trouve couverle jusqu’a la naissance du tube,




pour cela, on en prend dans une cuiller d’argent, onle
tourne sous diflérens aspecls ; on y méle 5soit de P'eau
de chaux, pour reconnaitre si toules les féenles ont
etc enlevées, soit de acide sulfurique, pour 'assurer
si la chaex n’a pas été mise en exces. Si, aprés deux
ou trois minutes, la liquear reste transparente , si on
u’y apercoit nager aucun corps selide, on est assuré
que la defécation a ét¢é bien faite. On a proposé, pour
faire cet essai, un appareil tréssimple, qui nous
semble plus propre qu’une cuiller a laisser juger de
Vétat du liquide. G’est un petit platean en verre par-
faitement blanc, sur lequel on laisserait tomber deux
ou trois gouttes de sirop : plagant ensuite le plateau
entre Peeil et la lumitee, on s'apercevrait aisément
s’il reste des impuretés dans le vesou.

Toutle vesou filtré dans le premier bassin se trouve
cuilt au point convenable au moment on le second
bassin achéve de se remplir; alors les quatre chau-
ditres servent A écumer et & évaporer comme aupa-
yavant, et l'on porte le vesou dans le premier bassin
a filtrer qui a ¢té vidé. Aprés huit ou dix heures, la
chaudiére d cuive, vidée et lavée de nouvean, regoit,
pour étre cuit A son tour, e vesou du second bassin
augacel on a laissé le temps de déposer.

Le vesou est évaport dansla chaadidre d cuire jusqu’a
consistance de sicop trés-¢pais; mais, avant d’arriver
au point convenable pour obtenir la plus geande quan-
1ité de cristeux possible, époque que Pon désigne par
le nom de caite, il passe par dillérens élals qui ont
vegu dans les sucreries des noms particuliers. Ainsi,
Von dit que le sucre fuit la goulte. Ge pointrépond an
35e de_'grt’.' du thermometre de Réanmur, lursqu’en
plongeant une écumoire dans le liquide; la relevant
et la vetournant plusienrs fois sur elle-méme poar re-
froidir le sivop qu’elle aemporté, celui-ei déconle en
grosses goutles qui ne se délachent que lentement.
Un peu plus tard, on dit que le sucee fait fe fil, lors-
gu’en en prenant une goutte sur le pouce, y abaissant
Yindex et écartant brusquement ces deux doigts 'un
de 'autre, il se forme un il qui s’allonge a mesure de
leur écartement, el se rompt en remontant en crochet
vers Iindex. Lorsquelesucre est arrivé 2u point connn
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sous le nom de soufllé, parce quion le reconnait em:
soulllant & travers les trous d'une écumoire, dont il
doit se détacher en bulle, on dit qu’il est enit : ce
point répond au 88" degré Réaumur, Glest alors quen
le verse dans le valfraichissoir. Ce point de cuile est
suffisant lorsqu’on ne veat faive que du sucre hruts; .
maisil est nécessaire de Pontre-passer un pen; clest-a-
dire, de porter la tempcérature do sirop jusqu’a go et
méme g2 degrés, si Pon aVintention de fabriquer du
sucre terré.

M. Dutréne, qui a proposé, avee raison, I'nsage du
thermométre pour déterminer d’une maniére plus sitre
le degré de concentration, ou, comme on appelle,
la cuite, a donné une table qui indique les quantités
respectives du sucre réel et d’ean que contient un
sirop indiquant une certaine températare enire deux
points extrémes qu’il a fixés. Nous devons reproduire
ici celte table qui pent &tve fort utile.

Les indications ont été établics d’aprés la suppo-
sition que cent parties de sucre ¢t soixante d’ean for-
ment, a la température de 85 degrés Réanmur, qui
est le point de départ, une dissolution saturée de su-
cre; qu’ainsi, @ mesure que la température dn mé-
lange va en s’élevant, une quantité déterminée d’eau
se vaporisant pour chaque degré, ce qui reste ne
suffit plus pour tenir le suc en dissolution; en sorte
qu'il se déposera d’autant plus de cristaux, que la
fempérature aura €Lé portée plus loin du 85°, et plus
pris du 1100, point oir les 60 parties d’eau auront été
complétement évaporées. A une température supé-
rieure 4 1109, le sucre, d’aprés M. Dulrone, entrerait
en décomposition.

dable:
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Table des quantités vespectives deau ot de sucre d diverss

températures.
=3 Faun Produit Eau Sucre
& de dissolution en quiest restée | qui reste
= enlevée sucre combinée combing
= a qui peut au sucre a l'ean
Z chaque degré | eristalliser al’dtatdesivop [a éiatde sirap!
2 du pour aprds la apris chaque
L) thermombtre, | chaque degré. | eristallisation. | cristallisation
| : [ —
| Degrés.| Kilo. | Gram, {Kilo. | Gram. | Kilo. | Gram.| Kilo, Gram,
|
83 0 0 0 o | 6o 0 (100 »
84 | 4|80 | 8 » | 55 | 190 | g2 »
85 | 11 | 560 | 19 | 250 | 48 | 440 | 8o | 750
86 18 » 30 n 42 » 70 »
8> | 24 [ 6oo | 41 » [ 35 1 doo | 5y »
88 L 5| 066 | 5a| |98} 7ok st
89 | 33 | 750 | 56 a | a6 | 250 | 44 »
90 | 36 | 187 | Go | 51z | 23 | &3 | 59 | 688
gl 58 ob2 65 250 21 938 36 =50
92 | 39 | 250 | 66 | 187 [ 20 | 750 | 33 | 813
95 | 41 | 475 | Gg | 125 | 18 | 525 | 5o 874
94 |45 [ 250 | 72 | 062 | 16 | 750 | 27 | 958
| g5 45 » 75 » 15 » 25 »
i : f
I 96 |46 ] 4ao | 77 » 113 | 580 | 25 »




¢ Ean Praduit Ean Suere

= de dissolution en qui est restée | qui reste |
B enlevie sucre combince combiné !
c a qui pent an sucre al'ean i
g chaque dege€ | eristalliser |al'étatdesivop|a 'étatdesirop|
'_.E u pour apres la apres chaque |
Gl

thermometre. {chaque degré. | cristailisation. | cristailisation,

T
Degrés.| Kilo. | Gram. | Kilo,| Gram.| Kilo.| Gram.| Kilo.| Gram.!

97 | 48 | 470 | 8o | 312 | 11 | 530 | 19 | 688

98 | 50 | 080 | 85 | 187 9 | 920 | 16 | 813
99 | a1 » | 85 » (T i o »
100 | 92 | 370 | 8 | 250 | 7 | 630 | 12 | 750 if

101 | 55 | 083 | 88 | 375 | 6 [ g1z | 11 | G25

10 | 54 | 062 | go | 062 | 5| 938 g | 38
105 | 55 | 225 | g1 [ 250§ 4.F 775 | 8 [ 750
lof | 55 | 750 92 | 437 4 | 250 71523
105 | 56 | 475 | of | 125 | B | 525 | 5| 875
106 [ 57 | 218 | g5 | d12 2 | 682 4 | 688
107 | 58 | 4o6 | g7 » FEE 1% o e »

108 | 58 | go6 | o8 | 125 1 | og4 1| 875
109 | 59 | 475 | gg | 125 o [ 825 | o | 875

116 | 6o » |100 2 » o » 0

NOTA. Les indications de cette table, telle que M. Dutrdne 'avaig
dﬂ_m!ée, élaient en livres, onces et gros; ces divisions de lalivre ttant
#jourd’hui peu en usage, nous y avons substitué celles par kil et gram.
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De la purgeric.

Du tafraichissoir le sivop est porté & la purgerie et
wersé dans les eristallisoirs ; ce sout de grandes caisses
en bois, doublées en plomb, de cing pieds de lon-
gueur sur trois de largeur; leur fond «st composé de
deux plans inclinés qui, a leurréunion, forment une
goutticre répondant i la ligne ceatrale dela plas grande
dimension. Gette gouttiere est percée de douze a

“quinze trous d’un pouce de diameétre, pour Pécoule-
ment des sivops : ces caisses sont soutenues, a huit ou
dix pouces au-dessus du sol, par des traverses qui re-
puosent sur des tasseaux de pareille hautear. Les gout-
tiéves de ces caisses correspondent a des goutiiéres
creusées daas le sol : ces dernitrves, qui sont enduites
en ciment et doublées en plomb, sout inclinées vers
un bassin qui reoit, parcette disposition, lessirops de
tontes les caisses. Le bassin 4 sivop est situé a Pextré-
mité de la purgerie, prés d’un petit batiment appelé
la rajfinerie, dont nous parlerons plus bas; il est creusé
dans le sol, & plusienrs pieds de profondenr; revétu
en maconnerie et doublé en plomb. 8a contenance
doit tre assez grande pour recevoir tout le sirop qui
s’éecoule des cristallisoirs; il est recouvert en ma-
driers aflear de terre.

Quand le sivop est sufisamment refroidi dans le ra-
fraichissoir, onle verse, avons-nous dit, dansles cris-
tallisoirs, dont on a eu s de boucher les trous avee
des chevilles de bois garnies de feuilles de mais; les
«chevilles s’¢leévent intérieurement de frois 4 quatre
potices; chaque cristallisoiv est rempli de deux cuites
qi’on agile avec soin pour bien les mélanger ensem-
ble au moment ol on les réunit,

La suasse se velroidit trés - lentement, et, apris
vingt-quatre heures, la cristallisation ne s’est encore
établic quia la surface, contre les parois et au fond des
cristallisoirscA ce moment, on imprime a la masse
encore fluide un léger monvenient avee nn mouveron.
Un a soin, dans cette optration, de ramener a la sur-
face le sucre qui s'est déja dépasé : ta cristallisation,
facilitée par ccite agilalion, se fait alors simultané-
ment dans tout le cristallisoir; et, si le mouvement a




été donné & temps, la cristallisation est: achevée en
oingou six heures,

‘On laisse encore refroidir la masse pendant quatre
a cing jours, aprés lesquels on vetive les chevilles ; le
sirop s’écoule, et, six ou huit jours aprés , la purgation
estcomplete, ~
e sucre est alors enlevé des cristallisoirs et exposé
i Pair pour achever de le dépouiller de Pbumidite quil
peut conserver encore ; il est ensaile mis dans des bar-
riques dans lesquelles il est fortement tassé. <

Daprés la table que nous avons donnée, le sirop
enit 4 88, Réaumur fournit plus de la moiti¢ du su-
cre qu’il tenait en dissolution ; et si la défécation et la
cristallisation ont ét¢ bien conduites, ce sucre est au
plus haut degré de pureté et de blancheur qu'il puisse
agquérir en hrut. ’

On pourrait ¢galement terrer le suere dans les cris-
tallisoirs que nous venons de décrire, en se rappelant
tontefois que , dans ce cas, il faut porter le point de
cuite an mioins & go.°; on se sert plus ordinairement
de formes, et Popération est conduite de la méme ma-
nitre que dans les purgeries, suivant Uancienne mé-
thode ; senlement on doit avoir un rafraichissoir parti-
culier dans lequel on réunit trois on guatre cuites du
sirop dont on veut pemplivles formes: il faut avoir soin
aussi de n’employer que des vesous de bonne qualité,
parce que les autres ne peuvent pas arriver a la cuite
nécessaire sans subiv quelque altération. Dans Popé-
ration du terrage, on distingue les sivops qui coulent
dans les pots, snivant I'époque de Popération, par les
noms de sivop de premier, de second , de troisiéme pro-
duit, ¢tes g les sirops de second, troisiéme, quatriéme,
cinquitme produit, sont cuits de nouveau pour en ti-
rer le snere qu’ils liennent en dissolution ; cette opé-
ration se fait dans un petit batiment appelé raffineric,
adjacent & la purgerie,, qui contient un fournean sur
lequel sont placées deux chaudieres en cuivre desti=
nées & cuire les sivops et'a clarifier an besoin. Le labo-
ratoive de ce fourneau, comme celui des fourneaux
de la sucrerie , est recouvert en cnivre ou en plomb
dans toule son étenduc ; sur les cotés des luboratoires
sont deux petits péservoirs qui regoivent les sivops

7
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‘qu’on va cuire; ils servent aussi a filtrer le sirop lors-
qu’on clarifie : ces réservoirs sont faits en maconnerie
et doublés en plomb; leur fond est a la hauteur des
chaudieres dans lesquelles ils se vident en ouvrant un
robinet. Les eaur méres ou vésidus que I'on obtient en
définitive , et qui sont connus sous le nom de mélasse-
vesow, sont portés i la rhumeric, avec les sirops de
premier produit, pour étre mis a fermenter, et en-
suite distillés. Nous n’avons pas cru devoir interrom-
pre le détail que nous avons donné des opérations
d’une sucrerie, pour examiner quelle était la maniére
d’agir des alcalis dans cette fabrication ; nous allons
donc actuellement revenir sur ce sujet important.

Les opinions sur le role que jonent les alealis dans
les opérations par lesquelles on obtient le sucre sont
trés- nombreuses et présentent beaucoup de diver-
gence. Quelques chimistes, au nombre desquelson
doit citer Bergmann), et la généralité des planteurs,
ont cru que leureffet était de neutraliser un acide dont
Vexistence dans le sirop s’opposait a la eristallisation
du sucre.

M. Thénard (1) pense, et c’était également Popi-
nion de Duhamel (2), que la chaux a pour objet de
rendre les écumes plus fermes et de contribuer a leur
séparation, en s’unissant aux [écules vertes et formant
avec celles-ci un composé qui se rassemble mieux que
ne le feraient les fécules seules. Nous devons ajouter
que telle était aussi, a peu de chose prés, la manitre
de voir de M. Dutrone (3). Dans un mémoire relatif 2
Yaction des alcalis sur le sucre , M. Daniel (4) prétend
que la chaux agit en rendant plus soluble la matiére
colorante unie au sucre, et que, de cette manicre, elle
facilite la cristallisation et la purification du sucre.
Cette opinion se rapproche beaucoup de la croyance
généralement admise avant Bergmann, de la combi-

(1) Tusisanoe Traité de Chimis élémentaire , tom. 4, pag. 10,
Lo édit

(2) Encyclopédie methodique, an mot sucre , vol. 7, pag.Gaf,
sol. 2. z

(3) Précis sur la caniie , elc. , pag- 87 et 134.

(4) Annales de Ghimie et dg Physiquey tom, 10, pag. 219,
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naison des alcalis avec u(nfe maliére grasse qu’on par=
venait ainsi a s¢parer du sucre.

8i on en croit le docteur Higgin’s (1), les fécules
vertes sont lenues en dissolution en partic par 'eau, et
en partie par I'acide carbonique; cet acide se dégage
lorsque leliquide est parvenu a la température de 50.°
Réaumur environ, et celie matitre herbacée se sé-
pare alors en flacons verdatres qui se rassemblent en
forme d’écume ; la chaux facilite cette opération, tant
en s'emparant de P’acide carbonique qu’en formant
une combinaison insoluble avec les fécules.

De toutes ces opinions, celles de Bergmann et celles
de M. Thénard pourraient étre également fondées, en
supposant, comme le premier, la présence d’un acide
dansle suc exprimé de la canne (2).

En cffet, lors de la récolte, toutes les cannes, et
méme toutes les parties d’une canne, ne sont point
parvenues au méme point de maturité : la matiére su-
crée n'est done pas dans lenr intérieur a un degreé par-
faitement uniforme d’¢laboration; or, presque toutes
les suhstances végétales, avant d’¢tre parvenues a
complete maturité, contiennent une quantité plus ou
moins grande d’acide malique ; et Proust ¢n a reconnu
Pexistence dans le suc de cannes (3).

Le suc exprimé entrant cn outre trés-promptement
en fermentation, rien n’empéche d’admetive que,
dans I'intervalle de temps qui s’écoule entre larécolte
des cannes et Je moment ol le jus arvive dans les chau-
ditres, il y ait développement d’un peu d’acide acé-
tique.

Nous devons faire remarquer, cependant, que,
dans quelques localités, nous citerons entre autres dif-
férentes plantations de la Jamaique dans lesquelles
le suc de cannes est trés-riche en sucre, la séparation
des écumes et des {écules verles se [ait sans addition
de chaux. :

(1) Hicoix's. Observations. Phil Mag, tom, a4 , pag, 3o8.

(2) M est vrai que acide dont Bergmann admettait la présence
éait V'acide oxalique, ov, comme on Pappelait alors 'acide
saccharin y qu’on n'a jamais rencontré dans le suc de cannes.

(3) Annales de Chimie , tom, 57, pag. 148.
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Un desinconvéniens attachés a 'emploi de la chauz,
surtout lorsqu’on’la met en poudre, ainsi que cela se
pratique le plus ordinairement, est sa précipitation
au fond des chaudiéres ou elle s’attache, ce qui fait
que celles-ci se détériorent en tres-peu de temps.

Un exces de chaux dans le veson se reconnait & la
couleur de celui-ci : il-devient d’abord jaune, et passe
ensuaite an rouge-brun si la quantité de chaux est beau-
coup trop forte ; il répand en outre une forte odeur de
lessive, et sa saveur devient alealine; ¢’estce qui ar-
rvive dans la plupart des sucreries ou Fon ajoute la
chaux en proportions toujours trop considérables.

Des inconvéniens non moins graves résulteraient de
sa présence dansle sivop lorsquion lemet a cristalliser,
puisque, d’aprés la propriété que nous avons reconnue
au sucre d’étre décomposé par la chaux, une partie
se convertirait avec le temps en matiére mucilagi-
nense; ¢’est ce qu'on a spuvent lien de remarquer
dans les raflineries d’Europe, dans lesquelles on n’ob-
ticat alors d’uu sucre trés- beau en apparence que
trés-peu de suore cristallisable.

Observations sur la méthode précédente.

Les chauditres en cuivre avaient été employées dés
les premiers temps de la fabrication du suere daos les
colonies francaises : ce furent les Hallandais qui, les
premiers, se servivent de chaudiéres de fonte dont l'u-
sage, dans un but d’éconumie bien mal entendu, ne
tarda pas 4 devenir général. En cherchant a leur subs.
tituer de nouvean les chaudieres de cuivre , en discu-
tantles avantages réels quelles présentent, en les fai-
sanl ressortic avec beaucoup de sagacité, enles oppo-
sant aux ioconvéniens nombreux, inséparables de
Yemploi des chaudiéres de fonte, M. Dutrone a rendu
un service important aux planteurs, et amelioré les
procedés de fabrication du sucre.

Mais, la méthode qu’il a.proposte est-elle assez
parfaite dans toules ses parties pour ne laisser vien a
desirer? nous ne le pensons pas. Rendons justice, ce-
pendant, & M, Dulréne; & 'époque oit ce savant en
faisait les premieres applications (en 1785 ), les arts
chimiques étaient.peu avancés, la chimie eile-méme




venait de prendre unc face toute nouvelle : les [aits,
aujourd’hni si nomhreux, étaient encore rares; on ne
se hasardait pas meéme a en tirer des conséguences
quipouvaient élve démenties par des faits nouveaux ;
or marchait an hasard, en se contentant d’ohserver
avec soin les phénomenes, aflin de pouvoir saisir un
jour le fil qui les nnissait entre eux. On congoit com-~
bien d’crreurs ont pu étre commises, combien de con-
jectures hasardées ont été démenties.

C’est ainsi que, dans tout ce qui a rapport a la con-
naissance des principes constituans du suc de cannes,
4 leur maniére d’étre, 4 lenr action respective, aux
changemens qu’ils éprouvent par les divers agens
qu'on emploie, nous avons dit nous écarter de Vopi-
nion de M. Dutréne ; mais nous reproduirons, en ajou-
tant quelgues observations nouvelles, la plupart des
raisons qu’il fait valoir en faveur de 'emploi des chau-
dieres de cuivre.

11 est facile de donner aux ehauditres de cuivre
telle dimension qu’on voudra, tandis qu'on ne peut
obtenir en fonte que des chandicres d’une assez petite
capacité, d’olr résulte la nécessité de les surmonter
d’un glacis ; elles n’ont pas, comme ces dernitres, U'in-
convenient de s¢ couveir d'une couche de rouille , ce
qui permet de les enfrelenir parfuitement propres ;
elles ne courent pas le risque de se rompre par des
tiansitions brusques de température , ainsi que cela
peut anriver aux chaudiéres en fonte, chaque fois
qu'on y verse dusuc de cannes froid. Le cuivre est un
des métaux les plus perméables a 'action de la cha-
leur. D’aprés des résultats obtenus dans ces derniers
temps, on sait qu’une surface d’un métre carré de cui-
vie de 2. 5 lignes d'épaisseur, la plus considérable
qu'on denne aux feuilles de cuivie, laisse passer, par
heure , une quantité de chidleur capable de vaporiser
quarante litres d’ean , tandis gqu’uae smface égale de
funte, dont I'épaisseur est, il est vrai, toujours plus
grande, n'en laisse passer; dans le méme temps,
qu'une quantilécapabléde vaporiser vingt litres d’eau.
L’économie qu’on croyait faire n’était done qu’illu~
soire , puisque la diépense en combustibles surpassait
de bezucoup 'épargae qu’on Faisait sur la valeur d’une
chauditre, : o




La durée d’une chnudi/e‘:rt-: de cuivre est bien plus
grande que celle d’une chaudiére de fonte; car, lors-
que son fond est usé, en remettre un neuf, ce qui ne
peut se faire a une chaudiére de fonte qui se trouve
tout-a-fait hors de service; les vieilles chaudiéres de
cuivre conservent encore une certaine valeur, tandis
que celle de la vieille fonte est a-peu-prés nulle.

L’introduction du filtre dans les sucreries n’était
pas une innovation; le pére Labat, dans la descrip-
tion qu’il donne des opérations d’une sucrerie, dit
qu’on est dans 'usage de filtrer le vesou en le passant
d’une chaudiére dans I'autre; les filtres dont on se ser-
vail ¢taient en toile et en laine,, montés sur des chis-
sis que Pon plagait au-dessus de la chaudiére ; la dis-
pusition proposée par M. Dutrdne nous parait bien
préférable; aussi a-t-elle été généralement adoptée,
méme en France, dans les rallineries.

M. Duirdne ne parait pas avoir senti les inconveé-
niens qui résultent de la disposition qu’il a conservée
4 ses fourneaux , en continuant, ainsi gue cela se pra-
tiquait avant lui, & placer toutes les chaudiéres sur un
seul foyer; cette méthode est tout-a-fait vicieuse : nous
croyons qu’il serait bien plus convenable , ainsi qu’on
Pavait fait autrefois, d’¢tablir pour chaque chaudiére
un foyer particulier; on pourrait alors, quand il est
nécessaire d’éteindre lé feu sous une chaudiére, con-
tinuer a travailler dans les autres avec la méme acti-
vité, ce qui est tout-a-fait impossible avec un seul
foyer pour plusieurs chaudiéres. Ge n’est guére qu'en
1725 quon a commencé, a Pexemple des Anglais, &
donner une pareille disposition; or, dés 1778, nous
voyons les Anglais y renoncer pour revenir a l'an-
cienne , et un M. Samuel Sainthill prendre une pa-
tente pour cet objet. Au surplus , peut-étre serait-il
tres-facile, tout en conservant la disposition d’un foyer
unique, qui doit &tre avantageuse sous le point de vué
d’¢conomie du combustible, de modifier les autres
parties du fourneau, de telle sorte qu’on pat, & vo-
lonté, intercepter la communication du feu avee une
ou plusieurs chaudiéres, sans arréter niralentir e tra-
vail dans aucune des autres.

Relativement aux changemens proposés par M, Dy
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trone dans les appareils et les opérations de la purge~
rie, nous ne sachions pas qu'ils aient été aussi géné-
ralement adoptés que ceux dont nous venons de trai-
ter. Ils ne nous semblent pas de nature 4 compenser ,
par une supériorité marquée dans la qualité des pro-
duits, les frais d’¢tablissement, et 'augmentation de
la main-d’eeuvre. Nous croyons que, lorsque les appa-
reils des anciennes purgeries seront bien faits, les opé-
rations conduites avec intelligence , on obtiendra du
sucre aussi beau que dausune purgerie de M. Dutrone,
et avec beaucoup moins de frais.

Au surplus, M. Thénard nous apprend (1) que d’im-
portans changemens se préparent actuellement ; on
cherche 4 introduire dans nos colonies 'usage du char-
bon et du sang transporté d’Europe aprés sa dessica~
tion. Les résultats obtenus a cet égard sous la direc-
tion de M. Charles Derosnes paraissent extrémement
avantageux; le nouveau procédé serait le méme que
celui qu’on suit en France pour Pextraction du sucre
de betteraves, que nous décrirons avec soin lorsque
nous en serons arrivés a celte partie de notre travail.

Le Bulletin de la Société d’encouragement de 'année
1816 annonce que M. Dorion, a la Martinique, &
imaginé un nouvean proeedé pour clarifier le suc ré<
cemment exprimé des cannes, qui consiste 4 rempla«
cer le sang de beeuf par ’écorce du théobroma gazuma.
Ge procédé a été jugé d’une telle importance, que
cette colonie , aprés des expériences authentiques, a
récompensé 'auteur par un don de 120,000 francs;
que celle de la Guadeloupe y a joint une somme égale,
et que les Anglais Font traité plus libéralement en-
core. La Société d’encouragement doitla connaissance
de ces faits &4 M. Duchamp-Delbecq.

Nous trouvons, dans un ouvrage récemment publié
en Angleterre, la deseription des procédés suivis dans
les co?nnies anglaises pour extraire le sucre : nous
croyons utile de reproduire ici les diffévences qu'ils
offtent avee ceux que neous avons décrits.

Le suc exprimé est porté dans de grandes chaudié-

‘ (v) Tuswanv. Trajté de Glimic élémentaire, \om . 4, pag. sxa
¢ edit.
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ves de cuivre, de la contenance de 12 & 1,500 litres,
lacées chacune sur un foyer particulier 5 on y ajoute
a propurtion de chaux que I'on juge nécessaire, en-
suite on alleme le fen. On porte la températnre duli-
quide trés-pres do point d’ébullition, sans cependant
le laisser bouillir : on reconnait quon estarrrivé au
point convenable lorsque les premitres bulles de va-
peur traversent la couche épaisse d’écume qui s'est
formée a la surface; le thermometre indique alors a-
peu-prés 80¢ Réaumur. A ce moment, on éteint le fen
en fermant un registre , an moyen duguel on pent ar-
réter 2 volonté le passage de Pair. Le liquide est aban.
. donné a Ini-méme pendant une heure on deux, pour
donper aux fécules le temps de se réuniv et de s’¢lever
4 la surface sous forme d’écnme. Quand on pense que
cette action s'est produite , on retire, au moyen d'un
syphon ou d’un robinet que la chaudiére ported son
fond, le liquide qui se trouve au-dessous de cette
couche qui a acquis assez de consistance pour s’abais.
ser sans se rompre. Le vesou ainsi soutiré arrive par
une gouttitre dans une chaudiére ot il est évaporé d
rand feu, ayant soin d’enlever les écumes qui se pro-
uisent ; on ajoute méme au besein de ’ean de chauy
si la liqueur n’est pas claire, tant pour faire agir la
chaux, que pour ¢tendre d’ean le sirop qui, par sa vis-
©osité, s’oppose ala séparation des matiéresétrangéres,
Le reste de Uopération se fait de laméme maniére que

dans la méthode des colonies frangaises.

Le but qu’on se propese dans cctte maniéve de cla-
rifierest de séparer, mieux qu’on ne peut le faire ave
Pécumoire , les matieres en suspension dans le vesou
qui, dans I'ébullition, acquiérent un mouvement de
circulation qui les méle continuellement avec le li-
quide, tandis qu'elles s’en séparent lorsque ce mou-
vement n’a pas lien. L'exposition du sucre se trouve
ainsi moins long-temps prolongée ; ce qui doit présen
ter aussi des avantages réels.

L’opération du terrage n’est point pratiquée dans
les colonies anglaiscs; on y fabrique tout le sucre en
brut , et on Pexpédie dans cet état. Les planteurs an-
glais sont d’avis que la portion de sucre qui s'éeoule
avec 'cau, servant a entrainer la mélasse, est assez,
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considérable pour que la différence du prix qui en ré-
sulte ne soit pas suffisante pour la payer. La perte de
poids qui a lien par le terrage est de 4o pour cent
environ. Il est vrai qu’en concentrant de nouveau les
mélasses, elles donneront bien la majeure partie de
ces fo pour cent ; mais alors la rhumerie manguera de
mélasses, et le pen qu’on consacrera’a la fermenta-
tion sera de la qualité la plus inférieure. M. Edwards
croit en effet que Pusage ob sont les planteurs anglais
dexpédier en Europeleur sucre al’état de moscouade,
et de distiller les mélassses, est plus avantageux que
le systeme de terrage.

Nore e M. Juuia o Fontenerix.

Le grand nombre de recherches auxquelles se sont
livrés les chimistes francais, anglais, etc., sur la fa-
brication du suere de hetteraves, ont enrichi celte
nouvelle branche d’indnstiie d’un grand nombre de

, procédés qui sont appelés_d exercer la plus grande -
influence sur la fabricalion du sncre de cannes; ear
presque tout ce_qui est applicable @ celui des bette-
raves I'est aussi 4 celui de la canne d’Inde. En consé-
quence, pour la description de toutes ces améliora-
tions et de ces découvertes , tels que la décoloration
parl'emploi du charbon animal, les divers modes
d’évaporation et de coneentration dessirops. leur cuite,
leur filtration, les perfectionnemens de raflinage, ete.
Nous renvoyons nos lecteurs @ la 2¢ partie de cet ou-
vrage , consacrée aux sucres de betteravesetd’érable.
Pour ue pas interrompre nos recherches, nous avons
cru devoir y groupper U'ensemble des documens que
nous avons recueillis, :
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A LY AR AN

DEUXIEME PARTIE.

— O

DU SUCRE DE BETTERAVES.

Margraff, célébre chimiste prussien, fut eonduit,
-vers la fin do siecle dernier, par la saveur sucrée de la
betterave, et par Paspect cistallin que présente son
intérieur, lorsqu’on Pexaminaavec uneloupe, a y soup-
conner Pexistence d’une matiére analogue au sucre,
Voici le détail des recherches faites pour reconnaitre
la nature de cetie matiere, tel qu'il le donna lui-
méme dans un mémoire lu & "Académie de Berlin,
en 1747.

Aprés avoir conpé des betteraves en tranches min-
ces, Margraffles fit sécher avec précaution, etlesré-
duisit en poudre. Sur huit onces de betterave ainsi
pulvérisée, il versa seize onces d’alcohol le plus rectifié
qu’il avait pu se procurer, et exposa le melange sur
un feu doux au bain de sable. Aussitdt que le liquide
parvint au point d’é¢bullition, il le retira du feu, et le
filtia dans vn flacon q’il boucha et abandonna 4 lui-
méme., Aprés quelques semaines, il sapercut qu'il
s’était formé des cristaux qui lui présentérent tous
les caractéres physiques et chimigues des cristaux du
sucre de canuves. L’alechol qui restait contenait du
sucre en dissolution, et en outre une mali¢re résineuse
qu’il en retira par Pévaporation.

Ayant soumis 4 un traitement semblable la racine
de bette blanche , celle de chervis et de quelques au-
tres plantes, elles lui fournirent toutes du sucre, mais
en proportions différentes; la betterave fut celle qui
lui en donnale plus. L’éxistence du suere une fois
conslatée, Margraff chercha a Pextraive par des pro-
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cédés plus économiques que): ceux qu'il avait suivig
d’abord , et sc rapprochant davantage des procédés
en usage pour Uextraction du sucre de cannes.

Aprés avoir pilé dans un mortier et réduit & Pétat
de pite une certaine quantité de betteraves, il 'en-
ferma dans un sac de toile, et la soumit a 'action
d’une presse pour en séparer d’abord toutesles parties
liquides. La pulpe, ainsi exprimée, fut humectée
avee de Peau froide, et pressée de nouveau. Ayant
réuni les différens liquides, il les laissa reposer dans
un lieu frais pendant vingt-quatre heures : le liquide
alors était devenu claiv, et il s’était formé un deépot.
Margraff trouva qu’il n’était possible de retirer du su-
cre du jus de betteraves gquautant que ce dépot
s'effectuait completement.

Le liquide , ainsi transparent, fut mis sur le feu,
évapore d’abord , ensvite écumé et clarifié avec des
blancs d’ceufs on du sang de beeuf; enfin concentré
jusqu’h consistance de sirop et placé dans une étuve
ot il fut abandonné pendant six mois. 1l se forma une
grande quantité de cristaux.sm les parois du vase, et
lamasse entiére n*était plus qu’a demi-fluide. Il chauffa
légtrement pour donner au sirop plus de liquidité, et
Ie tout fut jeté dans un entonnoir percé; 4 son fond ,
de plusieurs trous & travers lesquels s’¢coula le sirop ,
en laissant les cristaux dans Pentonnoir. Ces cristaux
conservaient encore de Uhumidité; pour les sécher
complétement, Margraffles pressait entre denx feuilles
de papier gris,

Quelque imparfaits que fassent les moyens em-
ployés par Margraff pour retiver le sucre de la bette-
rave, ce célebre chimiste n’en entrevit pas moins
Pimportance que pouvait avoir sa découverte ; aussi
la recommanda-t-il a Pattention des agriculteurs aux-
quels il la présenta comme pouvant étre la source
d’une nonvelle branche d’industrie. Le prix modique
du sucre, & I'époque des travaux de Margraff, les pro-
cédés dispendieux, impraticables en manufactures,
quil indiquait comme propres a retirer le sucre de la
betterave; 1’état méme des sciences chimiques, qui
n'étaient alors cultivées que par quelques savans, fu-
zent cerlainement les causes pour lesquelles cette dé~
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eouverte ne paruk inl(’,-;-essan)te que sous le point de
vue scientifique , et quil pe vint a Pidée de personne
qu'elle piit jamais présenter assez d’avantages pour
€lre Pubjet de gpiculations manufacturieres.

Ces recherches de Margrall' et les conséquences
qu’il en avait deduites étaient done a-peusprés ineon:
nues , lovsque M. Achard , de Berlin, ayant repris et
vari¢ ces expériences, parvint 4 extraire en grand le
sucre de la betterave, par des procédes assez éconos
miques pour lever tous les doutes sur la possibilité de
retirer avec avantage le sucre de plantes indigenes.

La direction donnée aux espritspar les brillantes
découvertes de la chimie, d-peu-pres 4 l’épuquﬂ on
les résultats d’Achard furent connus en France, con-
tribua puissamment 4 fixer suveux Pattention des sa-
vans, et par conséquent & en répandre la connais-
sance : on répéta, on variales expériences, afin de
simplifier la méthode et d’en trouver une qui présen-
titun travail plus facile et des résultats encore plus
avanlageus,

Les résultats de cette fahrication, adoptée en France
avec empressement, ne répondirent pas dans le priv-
eipe sux espérances de ceux qui s'attendaient 4 en re-
tiver des bénéfices immenses. Des fabriques établies
& grands frais, le plus souvent dans les lieux qu’on a
reconnus depuis les moins convenables, dirigées par
des hommes qui n’avaient aucune habitude d’une ex-
ploitation rurale a laquelle une fabrique de sucre de
})euera\'es doit ¢tre nécessairement lice : Pimperfec-
tion des premiers appareils qu’on employa, I'igno-
rance méme, ou tout an moins le défaut de pratique
des diverses opérations auxquelles devaient étre sou-
mises les betteraves, furent autant de causes qui
concoururent & la ruine de ces établissemens. De la
naquit une opinion presque universelle que Pextrac.
tion du suere de betieraves pouvait étre vraie en théo-
rie, mais tout-a-fait impraticable en grand, et quune
exploitation de ce genre entrainerait nécessairement
la ruive de tous ceux qui entreprendraient.

Les hommes éclairés ne partagérent point cette
mani¢re de voir, ef ne doutérent plus, dés cetinstant,
de la péussite de celte iuduslrie,‘l)orsque P'expérience




aurait fait connaitre la marche la plus cn:)l'nrr'n:113]:’3:'!‘r
suivre, Les_événemens politiques devaient hater I'é-
poque du 'développement de cette branche d’indus-
trie,, le systeme continental , équivalant & une vérita-
ble prohibition des denrées coloniales, reporta I'at-
tention sur les moyens de se procurer le sucre des
plantes indigénes; l}e Gouvernement fit, & cette épo-
que, tous ses efforts pour que les recherches auxquelles
on se livrajt fussent fructueuses. Des encouragemens
furent promis, des instructions envoyées dans tous les
départemens, des récompenses furent accordées (1);
un déeret du v5 janvier 1812 établit cing écoles de
chimie, pour la fabrication du sucre de betteraves,
dans les villes de Paris, Wachenheim , département
du Mont-Tonnerre , Dounai, Strasbourg et Castelnau-
dary ; par ce méme décret, on ordonunait la création
de quatre fabrigues impériales, disposées de maniére
i fabriquer, avec le produit de la récolte de 1812 a
1813, deux millions de kilogrammes de sucre brat.
Tel était Fétat de choses lors des évenemens de
1814, qui anéantirent en France toutes les fabriques
de sucre qui venaient de s'établir, et qui commen-
caient & prospérer ; ce fut alors que la conviction dans
laquelle étaient un grand nombre de personnes de
Pinutilité des recherches tentées pour extraire le su-
cre des plantes indigenes, ful encore accrue par 'im-
possibilité apparente que cette fabrication pit désor~
mais sonteniv la concurrence avec les sucres des co-
lonies. Au lien de la reconnaissance que méritaient
Ies hommes industrieux qni avaient cherché & dimi-
nuer les privations gu’on avait da simposer, a doter,
comme le dit fort bien M. Chaptal, Pagriculture de
plus de 8o millions par an, on chercha a les tourner
en ridicule, et il fut, peurainsi dire, convenu qu’on

(1) Décret rendu le 18 juin 1810, surle rapport de M de Mon~
falivet, ministre de I'intérieur, par lequel il est accordé une somme
de 100,000 francs a M. Proust, qui ful en onire nommé membre
de la Légion d’honneur, et une autre somme de 4o,000 francs A
M. Fouques , en forme de gratification, et a titre d'encouragement
pour la déconverte qu'ils ont faite du sucre de raisin, 4 charge par
¢ux d’employer ces deas sommes 3 ftablir des fabriques de sncre
de raisin dans les dépariemens méridionaus, g



ne rappellerait pas le souveui)r du sucre de betteraves,
sans I'accompagner d’un sourire ironique, que Fon
croyait bien méchant.

Quelques hommes, habitués 4 ne pas se laisser en-
trainer par des opinions irréfléchies, ne désespérerent
pas de faire revenir de la défaveur que les vicissitu-
des auxquelles cette indusirie avait été soumise
avaient jetée sur elle : doués d’une volonté forte,
d’une persévérance a toute épreuve, animés du désic
d’étre utiles, ils ne furent rebutés ni par les difficultés
qu’ils eurent 4 surmonter, ni par les sacrifices qu’il
diirent souvent faive ; mais enfin, grices aux connais-
sances qu'une longue pratique leur a acquises, aux
améliorations apportées aux procedés et aux appa-
reils, ils ont la gloire d’avoir créé en France, en En-
rope, une branche d’industrie toute nouvelle, de I'a.
voir ¢tablie sur des bases qui assurent - jamais son
existence, puisqu’elle peut luiter de pair avec les
produits de I’Inde et des colonies. Aunombre des sa-
vans ¢t des hommes industrieux & qui la France est
plus particuliérement redevable des avantages qu’elle
peut retiver de cette industrie, on doit compter au
premier rang M. le comte Chaptal, qui a fabriqué,
pendant plusieurs années, du sucre de betteraves
dans sa propriété de Chanteloup, en Touraine, et qui
publia, dans sa Chimie appliquée a U Agriculture, un
excellent mémoire sur cette fabrication ; M. Mathieu
de Dombasle , agronome distingué¢ , si connu par ses
nombreuses applications des sciences physiques et
chimiques, a I'agriculture, les perfectionnemens ap-
portés dans la construction des machines aratoires et
autres inslrumens agricoles, Pétablissement de la
ferme-modéle expérimentale de Roville, qui joigoit
le précepte a Pexemple, en publiant son ouvrage in-
titolé : Faits et observations sur la fabrication du sucré
de belteraves, qui a eu deux éditions; et M. Crespel-
Delille , &’ Arras, qui, par son exemple et ses con-
seils, a contribué a Pérection de plusieurs fabriques,
tant 4 Arras, que dans les environs, et dont la Société
d’encouragement de Paris vient de récompenser le
zele el le succes, en lui décernant une médaille d’or,
a titre de récompense pour les services qu’i] a rendus
@ la [abrication du sucre de betteraves,




Aujourd’hui, de n0n1(ts:‘élrges fabriques existent sue
divers points du territoire frangais; elles versent an-
nuellement dans la conspmmation des masses de su-
cre; toutes sont dans P’état le plus prospére, et plus
de doute a présent sur les avantages de cette exploita-
tion, quand elle sera dirigée par des hommes instruits
et intelligens.

Nous croyons utile, pour convaincre les plus incré-
dules, de reproduire icila liste de quelques-unes de
ces fabriques, telle que I’a donnée M. Dubrunfaut,
dans une lettre qu’il a éerite au rédacteur du Journal
du Commerce, dans lequel elle a été insérée le 11 sep-
tembre 1825,

MM.

Le duc de Raguse, & Chitillon-sur-Seine.

Le général Préval, an chateau de Beauregard, pres
Blois.

Le comte de Danrémont, & Chanmont.

Le comte de Moncabri¢, au Port-Marly.

De Chabrol.

Bernard , & Sussy, prés Charenton.

Oudard, prés Douai, (Nord).

Cafler, prés Douai, (Nord).

Béthune, prés Bouchain (Nord).

Grenet-Pelé, 4 Toury, pres Orléans.

Masson, a Pont-a-Mousson, (Meurthe).

André, Tbidem. ; :

Frémicourt-Carraut, 4 Grevecceur, pres Cambray,

{Nord ).

Villecholle , a Voyenne, prés Ham , (Aisne).

Crespel-Delisse, 4 Arras, (Pas-de-Calais ).

Crespel-Delisse et Thierry, a4 Neurille, prés Arras.

Crespel-Delisse, 4 Genlis, prés Saint-Quentin.

Dafour, a Blangy, prés Arras.

Ralfenau ¢t Wattelet, a Loues, prés Arras.

Clémandot et Guilbert, 4 Réaumé, pros Arras,

Dellisle , & Béthune , (Pas-de Calais).

Pronier, Thidem.

Delvigne, 4 Dury.

Aygaling , a Roclincourt; prés Avras,

Fernet, a Péronue.

De Serilly, a Theil,, pres Sense
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Nous devons ajouter g\l. Godin, A Saint-Mars, prés
Etampes, qui envoya, en 1822, 4 la Société d’Encou:
vagement , un pain de sucre de betteraves rafling, de
la plus grande beaute (1).

Cultare de la betterave.

Cen’est pas al’abbé de Commerell que I'on est
redevable en Trance, ainsi que 'ont cru quelques
personnes, et comme P'a écrit tont récemment M,
Dubrunlaut, de Pimportation de la betterave, puis-
que Olivier de Serres en fait mention, maisseulement
de Pintroduction d’une variété et de la connaissance
des avantages de cette culture en grand. Ce quia pu
induire en erreur, c’est que, jusqu’a la publication
du mémoire de M. de Commerell, en 1784, on n'a-
vait pas cru cette plante susceptible de remplacer les
fourrages pour la nourriture des bestiaux , et que sa
culture était-peu répandue,

M. de Commerell donna a [a variété qu’il fit con-
maitre le nom de racine de disetle, qui n’est que la
traduction d’un des noms qu'clle partait en Allema-
gne (mangel wirsel), d’olt il Pavait apportée : les
botanistes substituérent 4 ce nom, d'abord celuide
betterave champétre, et plus tard celui de belterave
commune { beta vulgaris. Lin,)

Dans le mémoire de M. de Commerell, (2) on
trouve les préceptes les plus détaillés sur la racine do
“disette; il fait ressortiv Putilité dont elle peut étre
comme substance alimentaire, tant pour les hommes
que pour les bestiaux; la plupart des ¢crivains qui
ont trajté de la betterave n’ont goére fait que repio-
duire le travail de M.de Commerell, sans citerla source
a laquelle ils avaient puisé, en sorte qu’il n’a pas dé-
pendu d’eux d’enlever & ce citoyen estimable la seale
gloire qu’il ambitionnait, celle d’avoir été utile 4 s
palrie.

(1) Depuis, un grand nombre d’antres fabrigues se sont établies
dans diverses localités, particulitrement dans les départemens du
Nord de 1a France. ' T Fs

(2) Mémoire et instruction surla culture, lusage ef lgs avanfages
s la racine de diseite , nouvelle édition. Paris 4 1788,
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La betterave est une plante du genre bette de la
famille des atriplicées , espéce de plantes bisannuelles,
bautes d’un a qualre pir ls, rameuses et a tiges sil-
lonnées ; elles ont les feuilles simples et alternes, les
fleurs sans corolle, peu apparenles, ramassces en
petits pelotons et formant, vers les sommités de la
tize et des rameaux, de longs ¢pis feuillés ; son carac-
tére générique est d’avoir un calice a cing folioles ,
qui porte cing étamines, et un ovaire muni de deux
styles et deux siygmates, a demi-enfoncés dans la sub-
stance du calice, et devenant une graine réniforme
4 laquelle le calice tient lieu de capsule.

Le nombre des variétés connues s'éleve a plus de
vingt : nous trouvons, dans le troisitme volume du
Dictionnaire teclinologique, au mot betlerave, une liste
des variétés et sous-variélés connues ou cullivées en
France ; eelte note a ¢é1é dressée par M. Payen, ré-
dacteur de Iarticle cité, sur les documens qui lui ont
été fournis par M. Vilmorin-Andrieux ; nous la répro-
duisons ici.

« Premiére variété. Disette (beta silvestris), bette-
rave cham pélre ou commune, blanche intéricurement
et extérieurement , pétioles blancs.

» Sous-variété. Rose extérienrement, et présentant,
4 l'intérienr, (si on la coupe perpendiculairement a
son axe ), des cercles concentriques roses et blanes.

» Deuxiéme variété. Betterave blanche de Silésie
(leta alba), arrondie, piriforme, pétioles blancs ,
chair blanche et d'une contexture ferme. Cest la va-
ri¢té qui a ¢1¢& recommandée par Achard, comme la
neillenre et Ja plus productive.

» Sous-variété. Pétioles veinés de rose, i cercles
concenlriques, roses et blanes- dans Uintérieur de la
racine.

» Troisiéme variélé. Betlerave blanche, longue et
fusiforme , & chair blanche; elle ressemble aux ra-
cines de chicorée par sa longueur et sa forme; c’est
elle qui est connue, dans quelques-uns de nos dépar-
temens, sous le nom de corne de bewaf; on ne la cul-
live pas , parce qu'elle exige une terve trop profonde;
il parait, d’aillenrs, qu’elie rend peu de sucre.

Qualrieme variélé, Betlerave rouge (rubra romana)s
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oblongue, bien coni‘m'u(n‘ze 5 )pétiules des feuilles rou-
ges ¢ on ne la cultive plus guére que pour la table,
ainsi que ses sous-variéles. z

Premicre sous-variété. Jaune, péticles des feailles
jaunes.

Deuxicme sous-variélé. Petite, rouge, fusiforme,
pétioles et chaiv rouges, trés-foncés et mélés de
jaune.

Troisicme sous-varicté, Petite, rouge, ronde comme
le navet (l’ort_f)l'ﬁ) précoce (de douze ou quinze j(mrs};
se cultive dans les jardins; on la fait cuire pour la
manger en salade.

Cinguidme variété, Betterave jaune (luica major),
piriforme, allongée, d’une moyenne grosseur, chair
jaune, pétioles des feuilles jaune verditre,

Premiére sous-variéte. Rouge, a pétioles rouges; elle
est toujours mélée a la précedente, quoique la graine
semée ne provienne que de jaunes; sur quatre graines
de cellules agglomérdes en un seul et méme grain , il
en vient gquelqueluis trois jaunes et une rouge.

Denxiéme sous-variété. Petile, jaune, fusiforme,
semblable a la. carotte, 4 pétioles jaunes; elle n'est
pas cultivée.

Troisiéme sous-variclé. Jaune extérieurement et
blanche intéricurement , piriforme, arrondie, pétioles
blancs.

M. Dubrunfaunt ajoute d cette énumération unesous-
variété dela deuxiéme variété ; elle est rose, piviforme,
a chair blanche, quelquefois un peu rosee, avec pé-
tioles blancs.

Celte plante peut-étre considérée sous quatre rap-
ports differens d’utilité :

1°. Gomme substance alimentaire pour Phomme;

2°. Gomme propre & remplacer les fourrages pour
la nourriture des bestiaux ; :

59, Relativement au sucre qu’elle contient;

4°. A la potasse qu’on peut en obtenir par Iinciné-
ration de ses feuilles et de ses tiges.

Dans le but que nous nous sommes proposé, nons
n’avons 4 Pexaminer que par rapport au sucre qu’elle
fournit ; ce ne sera qu’accessnircment que nous ftr
terons de sonimportance pour la nowriture dubétail:
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eette question , purement (l’)t".conom‘xc rurale, se trou-
vant lice cependant 4 la fabrication du sucre de bet-
teraves.

Etudiée sous ce point de vue, la premitre question
qui se présente relativement a la betterave est de sa-
voir si toutes les variétés fournissent une égale quan=-
tité de sucre, ou ’il en est que 'on doive préférer?

Dans les premiers temps oit 'on a cultivé les bette-
raves pour 'extraction du sucre qu’elles contiennent,
on attachait beaucoup d’importance 4 la variété ; cha-
cun prenait celle qui lui avait donné les produits les
plus avantageux. Aujourd’hui, qu’il est reconnu que
la variété ne se reproduit pas constamment, et que la
quantité de sucre dépend principalement du sol, des
circonslances atmosphériques et de la culture, on
stme assez indifféremment toules les variétés. Gepen-
dant, on s'accorde généralement & donner la préfé-
rence 4 la deuxiéme variété : Betterave blanche de Si-
lésie ( Beta alba ). Le célébre agronome, M, Mathieu
de Dombasle , assure que c’est celle qui lui a le mienx
rénssi. Vient ensuite la cinquiéme, dite jaune de Cas-
telnaudary ( Lutea major ); mais dilférentes circon-
stances peuvent influer assez sur les produits que Pon
peut obtenir, que telle vari¢té soit la plus avantageuse
dans un département, et la plus pauvre dans un autre.
C’est surtout la connaissance parfaite de cesinfluences
locales qui peut assurer la réussite d’une exploitation
de sncre de betteraves; et cette connaissance ne peut
sacquérir que par la pratique et des essais multipliés,
Cependant 'expérience a montré que les betteraves
les plus petites fournissent , généralement parlant,
une quantité de sucre plus grande, a poids égal, que
les plus grosses. Aussi, le jus des grosses racines ne
marque guéres que 5 4 Ge al'aréometre, tandis que
celui des petites peut aller 4 8 et méme a 10°. Le tra-
vail des petites racines présente aussi moins de diffi-
cultéss il est plus économique, puisque, le jus étant
plus viche, on a moins d’cau a évaporer. Ces avan~
tages peuvent, il cst vrai, se trouver balancés parla
médioerité de la récolte 3 c’est encore un sujet de re-
cherches pour le fabricant de suere, sujet qu'on ae
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peat que Lui indiquer, dans l’gmpnssil)i]ité de fixer des
regles eénerales qui puissent le diriger (1)-

Les caractéres physiques qui peuvent servir i faire
reconnaitre une betterave d’une bonne qualité, est
d’etre ferme, cassante, de crier sous le couteau, et
parfaitement saines la saveur, plus ou moins sueree,
peat ¢galement fairve reconnaitre la richesse d’une bet-
ierave.

La couleur ne parait pas influer sur la qualité et la
quantité des produits ; cependant, suivant M. Chap-
tal, le sucre obtenu des belteraves rouges conserve
une teinte qui le rend plus difficile 4 blanchir.
Considérations sur la nature du sol et le climat qui con-

viennent d la betlerave.

Lesol, son exposition, sa nature, le climat a Pin-
fluence duquel il est soumis, telles sont les premiéres
considérations sur lesquelles doit se porter I'attention
d’un agriculteur pour toutes les cultures en général,
et qui ne peuvent pas étre négligdes lorsqu’il s’agit de
celle de la betterave en particulier.

Comie plante 4 racines pivotantes, la betterave
exige une terre meuble, ayant.de la profondeur ; ainsi,
on doit choisir de préférence un sol arable, les-ter-
rains d’alluvion gras et sablonneux, ou qui peuvent
étre inondés naturellement chaque année et recouvert
ainsi d’une couche de limon qui dispensera d’un en-
grais artificiel ; les terres provenant des prairies natu-
relles ou artificielles, aprés y avoir cependant inter-
calé une récolte de céréales, afin de donner aux ga-
zons et aux racines qui empécheraicnt les betieraves
de se développer, le temps de se décomposer, sont
également trés-propres a cette culture. Des terres ainsi
preparées peuvent fournir deux belles récoltes consé-
cutives de betteraves.

Le produit des terrains élevés, dans les années sé-
ches, est pen considérable, les racines ne pouvant pas
acquériv tout le développement dont elles sont suscep-
tibles, fournissent, il est vrai, heaucoup de sucre, ve-
Iativement a leur grosseur , mais peu, si on considere

(1) Les plus grosses belteraves pesent quelquefois jusqu’a 20 live
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la surface du terrain qulelles c)mcnpnient et la quantité
de sucre qu’elles aursient donnée si elles fussent par-
vennes seulement & une grosseur moyenne; le cons
traire arrive dans les années pluvieuses. Il en est tout
autrement dans les tervains bas. Le volume des bette-
raves est trés-grand dans les années pluvicuses, mais
le suc qui en provient est trés-aqueux, et la quantité
de sucre qu'on peut en retiver est fort petite. 11 est
done nécessaire , pour pouvoir établir un vapport a-
peu-prés constant entre le volume des betteraves et
{e sucre qu’elles seront dans le cas de fourniv, de cul-
tiver cetle plante dans des terrains qui ne soient ni
trop secs, ni trop humides,

Ov peut déja tiver cetle conséquence de ce qui pré-
cede, que ce ne sont pas toujours les hetteraves les

lus grosses qui présentent le plus d’avantages pour
F’uxtraciion du suere.

Les betteraves donnant d’autant plus de sucre que
Fannée a été plus chande, il était naturel de croire
qu'il serait beaucoup plus avantageux de les cultivery
puar cet objet, dans les pays méridionaux ; mais Pex-
périence parail avoir prouvé le contraire. En effet,
quoique les betteraves cultivées dans le midi de la
France aient une saveur plus sucrée que celies des
envitons de Paris, cependant elles ne fournissent
qu’en proportion moindre le sucre cristallisable; et
méme, peu de jours aprés lenr maturité, il est trans-
formé en sucreincristallisal le.La réaction de ces prin-
cipes sur enx-mémes s’effectue avee d’autant plus de
rapidité qu’elles sont exposées 4 une plus haute tem-
pérature. Le 45.¢ degré pavait étre la limite o0 il faut
cesser de les cultiver, sous le rapport de ia produe-
tion du sucre.

Onp aurait pu soupconner ces différens faits du mo-
ment oit I'on répéta en France les expériences de M.
Achard : quelque soin que Pon y apportit, quelle que
fiir la varieté dont on se servii, on ne put parvenir a
obtenir d’un méme poids de betteraves une quantité
de sucre égale 4 celle que ce chimiste disait retiver
de la betterave blanche de Silésie. Les produits que
retirent aujourd’hui de la betterave les fabriques des
départemens du nord, avee des procédés d'extracs
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tion et des appareils perfectionnés, ont approché da-
vantage , mais sans cependant atteindre les résultats
annonces par le chimiste prussien.

Nonobstant tous ces faits, Pinduction qu’en a voulu
tirer le savant auteur de Particle Berrenave du Nou-
veau Dictionnaire d’histoive naturelle, de ’impossibilité
ol serait une manufacture de ce genre de prospérer
dans le midi de la France, et de leur attribuer la ruine
de toutes celles qui s’y étaient ¢tablies, ne nous pa-
rait pas rigoureusement exacte (1). Aux causes que
nous avons signalées dans le chapitre précédent,
comme ayant exercé une influence nuisible sur cetle
industrie naissante, peut-étre faut-il en ajouter une
qui se fait sentir d’une maniére plus désastreuse dans
nos départemens méridionaux : nous voulons parler
du systéme si déplorable des jachéres.

La méme variété, avons-nous dit, ne se reprodait
pas constamment; il parait que, dans I'acte de la ve-
gétation, il s’effectue des altérations de variétés, Clest
aux altérations des pétioles et des collets que Pon ve-
connait ces changemens. Daps un champ semé avec
1a seule graine de betterave jaune, il ’en trouve tou-

(1) Non-senlement cette asserlion n'est pas exacte , mais elle est
erronée et anti-scientifique, L'expérience m'a démontré que les
betleraves cultivées daus le midi de 1a France el en Espagne sui-
vaient les mémes lois de la végélation que les antres plantes qui
sont d'autant plus riches en principes huilenx , aromatiques, sn-
crés, etc., qu’elles cruissent dans des pays plus chauds ; en cela
la beiterave ne s'écarte nullement de ce préceple général ; j'en ai
en effet exprimenté un grand nombre récoltées a Narbonne , Per=
pignan, Carcassonne, Castelnaudary, Tonlouse, ete,, et je les ai
conslamment trouvées plusriches en sucre cristallisable que celles
qui son! récoltées dans le nord: Je crois done qu’on ne saurait at-
tribuer Pinsuceds des écotes exprimentales du midi de la France
qu'a Dinexpérience de ceux qui farent placés a lenr 1éte, sans
avoir fait aucune éude spéciale de ce mode de fabrication.

M, Herbstaedt est, je crois, le premier qui ait avancé, nous
ignorons sur quel fondement, que la bellerave 2 sucre paraissait
prospérer mieux dans les climats du nord, el que, par conséquent,
la fabrication du sucre paraissait convenir micux i ces climats,
Celte opinion me parail tenir de Pesprit de nationalité ; cela est
d’autant plus probable que M. VWagenmann s’est atlaché a com-
battre cetle assertion par des fails posilifs ausquels mes expériences
prétent un nonvel appui. 3. Fi



jours quelques pieds de 2ou?gex et de blanches. La
graine de betterave se séme en planche, ou on la séme
en plants pour la repiquer; nous décrirons la maniére
dont se font ces opérations lorsque nous traiterons de
Vensemencement.

Quelques maladies sont dans le cas de se dévelop-
persurla betterave pendant le cours de sa végétations
elles sorit en général peu importantes, si ce n'est le
rachitisme qui se reconnait a la petitesse et a la con-
torsion des feuilles , 4 la décoloration des racines et &
Fabsence compléte de savenr de leur chair, Les pieds
qui en sont attaqués doivent étre arrachés. Les in-
st;ﬁes ne paraissent pas leur causer de dommage sen-
sible.

De lu préparation du sol,

On a reconnu, depuis long-temps, qu'une terre ne
peut recevoir plusicurs années de suite une méme
plante,- sans que la force de végétation de celle-ci
naillegraduellement ens’affaiblissant chaqueannée: de
lavientla croyance quela terre était épuisée, et par snite
le systéme absurde des jachéres. Des connaissances
mieux raisonnées, auxquelles Pexpérience est venue
joindre son appui, ont fait voir que cel épuisement
de la terre n’était que relatif 4 la plante qui y avait
éte cultivée , que meéme il n’était que temporaire ;
en sorte qu’en alternant, dans une méme terre, la
culture de différentes plantes, on pouvait, au bout
d'un certain temps, y cultiver de nouveau et avec
le méme avantage celle qui, semée sans culture in-
fermédiaire , n’aurait offert que les earactéres d’une
végétation chétive. G’est-1a ce qu’on appelle fe sys-
ténie des assolemiens, qui n’est qu’un retour périodique
de culture de 5, 4 ou 5 ans, quelquefois méme du-
vantage.

La culture de la betterave doit nécessairement faire
partie de larotation d’un systéme d’assolement. Glest
peut-ttre & cette nécessité trop souvent negligée quion
doit attribuer la ruine de différentes fabriques. La bet-
terave exigeant un terrain bien amenbli, la prépara-
tion du sol dépendra de la récolte qui-aura précédé.
Ansi, lorsqwon s¢mera la betterave aprés ung cés
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réale, il fant donner deux et méme trois labours pro-
fonds, les deux premiers en hiver, le troisiéme au mo-
aneal de Pensemencement.

M. Duobrunfauat, qui donne plusieurs exemples d’as-
solement, en propose un de trois ans dans lequel il
fait préceder la culture de la belterave parune récolte
de pommes de terve; cette dernicre plante, divisant
beaucoup le terrain, peut économiser un labour.

L’assolement qui est le plus convenable pour la
culture de la betterave, selon M. Mathien de Dom-
basle, est celui de quatre ans, comme il suit : Ble,
betteraves, orge ou avoine, avec tréfle.

Liobservation fdite depuis long-temps que les bet-
texaves fumées devenaient plus grosses que celles qui
¢taient venues sans engrais , tandis que, sous un méue
volume, elles contenaient moins de sucre, avait con-
duit quelques personoes & croire que les engrais di-
minuaient la quantité de sucre qui ¢tait remplace par
du nitrate de potasse, que I'on rencontre cffective-
ment quelquefois dans la betterave, surtout lorsque le
terrain dans lequel elle a poussé se trouve mélangs
de platras. Mais cefte croyance était évidemment ers
ronée; il n'y a plus de doute a cet égard, aujours
&’hui que U'on a reconnu que ce ne sont pas toujonrs
les plus grosses betteraves qui fournissent le plus de
sucre.

Il n’est pas nécessaire de faire remarquer que les
engrais n'agissant pas lous de la méme maaibre, ils
doivent varier suivant la nature du sol sur lequel on
veul les répandre, L'¢tat de décomposition dans les
quel se trouvent les engrais que Lon emploie, la pro-
priété dont ils jouiront de se putréfier dans un es-
pace de temps plus ou moins long, doit aussi influes
sur Pépoque alaquelle on les.enfouira.

Parmi les engrais, ceux qui tiennent le premier
rang sont les fumicrs de litiere et de basse-conr; on
a soin de les employer peu consumés. On les porte sur
1a terre avant Uhiver, et on les distribae 4 sa susface
entre deux labowrs. Ges engrais, qui sont ordinaire-
ment pailleux, soulévent la terre, fa divisent, larens
dent plus perméable aux racines, et ont en outre l'a-
vanlage agir, par suite de Jeur décomposition lente,
pendant plusicurs années, :
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On utilise avec avantage, pour fumer les terres
froides et paresseuses, les résidus que 'on obtient
dans la fabrication du sucre, tels que le charbon ani-
mal, les écumes. Le parcage des moutons sur les
terres de cetle nature est aussi un engrais trés-éner-
gique. >

Lors de la récolte des belteraves, on coupe sur
place les collets, ainsi que nous le dirons en parlant de
lamaniére de les récolter; les fenilles, ainsi séparées,
présentent une masse considérable ; on est dans ’ha~
bitude de les laisser sur le sol comme engrais, et on
les considére généralement comme remplagant une
bonne demi-fumure. 11 en est de méme des déchets
dela fabrique , tels que les radicules, les débris des
collets, les epluchures que les nettoyeuses enlévent
aux betteraves en les préparant pour la ripe.

In Flandre, on fait usage d’un engrais particulier,
connu sous le nom d’engrais flamand , qui n’est qu’un
mélange d’excrémens solides et liguides. Ces sorles
d'engrais, qui se trouvent dans un état de décompo-
sition compléte, ue doivent étre mis sur les lerres qua
Iépoque de Pensemencement, quelquefois méme un
peu plus tard. [15 activent d’'une maniere remarquable
ln végétation de la betterave, tout en retardant ce-
pendant sa maturation. La couleur verte des feuilles
est plus funcée; celles-cisont plus abondantes et plus
larges ; elles se dessiéchent et tombent beaucoup plus
tard. Les racines elles-mémes deviennent plus grosses,
mais sunt toujours plus aqueuses,

L'experience a prouvé qu'en France le produit
maximum d’un bon teérrain peut aller jusqu’a 50,000
kilogrammes par hectare ; dans un manvais terrain,
ceproduit peut n’¢tre gue de 5 a 10,000 kilogrammes.
Le produit moyen, suivant un tableau donné par
M. Dubrunfant, d’aprés le relevé des produits obtenus
dans dix exploitations différentes, sevait de prés de
24,000 kilogrammes. :

De ' Ensemencement.

Le choix de la graine, dit M. Chaptal, demandant

beaucoup de précautions, un bon cultivateur deit Ia
iecolter lui-méme, On chojsit, de preférence, pour
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porte-graings on .vemcncam?w ,} les plantes les plus vi-
goureuses et les pitls saines ; on les repique a deux ou
trois pieds de distance les unes des autres, i une
bonne exposition , et a Pabri des vents qui pourraient
rompre lears tiges. Au mois de septembre, lorsque la
graine est mire, on coupe les tiges, et , lorsqu’elles
sont desséchées, on en détache la graine avec ua
héton ou a la main. On étend cetle semence sur des
toiles , au grand air , pour achever cette dessication,
sans quoi, elle courrait risque de s’¢chauller. Op sé-
pare, parle vannage , les débris des tiges avec les-
quels elle est mélée . et on la conserve en la garan-
tissant de Phumidité

Chaque plante fournit de cinq a dix onces de grai-
nes ; mais il n’y en a guére que la moitié qui soit
bonne, celle des extrémités des tiges ¢tant rarement

arvenue a maturité, On ne conserve que lameillenre,
a mayvaise graine ne donnant que des planies ra-
bougries, et ne levant méme le plos ordinairement
qu’en partie.

Les plantes qui ont fourni la graine contiennent
encore du sucre en assez grande quantité pour qu’on
doive les traiter comme les autres.

L’ensemencement doit se faire aux premiers beaux
jours du printemps, lorsqu’on n’a plus i redouter les
geléés; ce qui, dans nos climats, arrive communé-
ment a la fin de mars, ou au commencement d’avil,
Ce n’est pas qu'on ne puisse semer plus tard : ainsi,
il arrive quelquefois que la graine n’est mise en terre
que dans le mois de mai, on méme dans les premiers
jours de celui de juin; mais cela n’a guére lieu que
lorsque le premier ensemencement a manqué, et que
le cultivateur se décide a courir les chances d'une
seconde semence. Semées trop 1oL, lorsque la teme
est encove froide et humide , les graines pourrissent
facilement ; trop tard, an contraire, elles ont 4 crain-
dre la sécheresse ; alors les folioles des betteraves qui
se sont développées ne peuvent pas percer la croite
qui se forme a la surface du sol. L’¢poque que nous
avons indiquée est A-peu-prés a Uabri de ces denx
inconvéniens : en effet, la terre conserve encore assez
d’humidité, et I'action des rayons solaives devenant




chaque jour plus vive, la graine se trouve dans les
circonstances les plus favorables 4 sa germination.
L’ensemencement fait trop tot présente en outre Pin-
convénient de donner lieu 4 la production d’une foule
de plantes parasites qui nuisent an développement de
la betterave, exigent de nomhreux sarclages, et aug-
mentent ainsi les frais de culture. 8°il survenait une
gelée aprées quela plante a poussé, il serait indispen-
sable de semer de nouveau, le germe étant détrnit
par une température inférieure a zéro. 11 en serail de
méme si, par suite de pluies trop abondantes, la
graine venait a pourrir. Ces accidens, qui e repro-
duisent fréquemment, sont cause qu’on doit compter
pour chaque culture la moitié en sus de la graing
strictement nécessaire.

M. Ghaptal fixe a cing ou six kilogrammes la quan-
tité de graives dont on a besoin par hectare , ce qui
ferait , en I’évaluant comme nous Pavons fait, la
moitié en sus, 7 et demi a neuf kilogrammes. M. Du-
brunfaut porte a 15 kilogrammes cette quantité pour
un méme espace de terrain; I'un et Pautre par la
méthode d’ensemencement a la volée. La différence
qui existe entre ces deux quantités est trop grande
pour qu’il n’y ait une erveur dans P’énoncé de l'une
Qelles. Il y a trois méthodes de semer la betterave :
savoir : ala volée , en pépiniéres, en rayons.

Le mode d’¢nsemencement a la volée est le plus
connu et le plus généralement pratiqué j c’est le
méme qui est usité pour Pensemencement des cérca-
les. Le sol ayant été convenablement préparé et uni
par le rouleau, un ouvrier, portant devant lui un
tablier plein de graines, marche dans le sens de la
longueur de la picce 4 ensemencer, en projetant de-
vant lui la graine par poignées, de fagon a I'étendre
le plus uniformément possible. On concevra facile-
ment combien cette méthode est imparfaile,, aussi
est-ce celle qui exige la plus grande quantité de
graines,

La graine, ainsi répandue, se trouve répartie 4 des
distances trés-inégales ; de 14, la nécessité d’arracher
dans de certains endroits ot les plants sont trop rap-
prochés, et de replanter dans ceux ot ils sont trop
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ecartes. C'est ce quion appelle éelaireir et repiquer,
Ces deux opeérations se font simultanément un mois
et demi environ aprés que la graine a levé, Des ou-
vriers, ce sont pour Pordinaire des femmes et des
enfans qu'on emploie A ce travail, arrachent d’une
mwain les plantes surabondantes; autre main est
armée d’un plantoir avee lequel ils font un trou lors-
qu’ils trouvent un espace vide, et dans lequel ils in-
troduisent une des plantes qu’ils viennent d’arracher.
On doit avoir soin, en arrachant, de ne pas rompre
la racine ; il faut eacore prendre garde de ne pas em-
Tl{;yer Pextrémité en la repiquant. La distance que
‘on conserve entre les plantes varie suivant la gros-
seur que on veut qu’elles atteignent, et, par consé-
quent, suivant la richesse du terrain; communément
on les place 4 15 ov 18 pouces les unes des antres.

L’opération du repiquage a Pinconvénient de re:
tarder la végétation de la racine replantée, quin’a
jamais la méme vigueur que celles qui n’ont pas été
arrachées. M. Mathicu de Dombasle ne pense pas
cependant que les betteraves repiquées solent wioins
riches en sucre que celles qui ne l'ont pas été et,
aprés des expériences comparatives laites avec bean-
coiip d'attention, il a adopté presqu’exclusivement la
méthode des repiquages.

La méihode d’ensemencement par pépiniére con-
siste 4 semer d’abord toute la graine dans le septiéme
ou le dixitme du terrain que doivent occuper par
suile les hetteraves: ce terrain doit avoir été bien
préparé et fumé, Un mois et demi environ aprés que
es betteraves ont levé, on les arrache et on les re-
pique dans le champ destiné a les recevoir, A cet
effet, un homme armé d’un plantoir, perce des trous,
dans chacun desquels des femmes déposent un plant,
quelles rechanssent avee le pied. Avant de repiquer
les plants, il est nécessaive d’en couper les feuilles
a environ trois pouces du collet : les plants qui n’ont
pas subi cette opération périssent beaucoup plutot
que les autres par Peffet de la sécheresse.

Les inconvéniens de cette méthode sont d’ang-
menter beaucoup la main-d’eenvre, d’étre nécessair
au moment oit la plante a le plus besoin de toute sa&
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force de végdtation, de casser la majenve partie des
extrémités des racines, ce quiles empéche de pivoter
et les rend fourchues ; elles se recouvrent alors de
ndicules qui accroissent les difficultés du nettoyage.

Aux deux méthodes précédentes d’ensemencement-
on a substitué, dans presque toutes les grandes ex-
ploitations , celle de Pensemencement par rayon, qui
seffectue en tracant avee une herse domt les deats.
sont @ la distance convenable, des rayons d’on pouce
apeu-prés de profondeur, dans lesquels des femmes,
qui suivent la herse, déposent la graine i des-inter-
villes de 16 pouces ; on fait passer ensuite sur toute
la surface du champ une herse retournée pour niveler
leterrain et recouvrir la graine. Dans les exploitations
les mienx entendues, on a perfectionné ce mode
d'ensemencement en y faisant servir le semoir méca-
nigue. .

Cet instrument , augquel on a donné différentes dis=
positions plus ou moins compliquées, se compose es-
sentiellement d’nne espéce de coffie en forme de tré-
mie, dans lequel on place la graine a semer : le fond
de ce coffre est formé par un eylindre e bois dont la:
suiface présente des cavités dans lesquelles se logent:
les graines; le tout est porté sur deux roues, En fai«
wnt marcher cette machine, le mouvement des roues
s lransmet, an moyen d'un engrenage, au cylindre
qui, dans son wouvement de révolution, eémporte
lors du coffve de la graine dans ses cavités, et la verse
wiformément dans des sillons tracés par des soes pla«
tés sur le devant de la machine, On eoncevra facile-
ment que la distance & laquelle la graine tombera sur
le terrain pourra étre réglée par celle guon aura lais-
sée entre les cavités du cylindre (1).

En Angleterre, on a adopté un procédé qui doit
avoir de grands sucees, dit M. Chaptal. On ouvre un
profond sillon , et on dépose le fumier dans le fond;

(1) Pour de plus grands détails sur les dilférens semoirs méca—
riques, voyez l'ouvrage de M. Thaer sur les instrumens d'agricul-
lore [.er!u'lir\nne's , traduit de 1'allemand par M. Mathien Jt_: Dm:n- 3
Lasle ; et la collection des instrumens d’ageicultore perlectionnés .
& M, Leblanc. 3

.
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on en trace un second parvallele qai recouvre le pre-
mier; on seme les graines dans la longuenr des sillons,
de maniére quiclles soient constamment placées per-
pendiculairement an fumier qui entretient sa frai-
cheur, et lui fournit ses engrais.

11 est également nécessaire, lorsqu’on séme en
rayons, d’¢elaircir les plantes dans les parties ol elles
seraient trop rapprochées, et de repiquer au contraire
dans les espaces vides. Ce travail, du reste, s’exéeule
avec une grande facilité , 4 cause de la régularite des
lignes.

Sarclages.

Les soins qu’exige la betterave pendant sa végéta-
tion sont assez nombreuy; il se développe, enméme
temps’ qu'elle, une foule de plantes qui arrétent son
accroissement, et finiraient par étouffer, si on n’a-
vait pas le soin de les arracher. Tel est le but qu’onse
propose dans le sarclage. Dans la culture dela bette-
rave, lessarclages doivent se répéter jusqu’a trois fois:
c’est lors durepiquage que se fait le premier ; le second
et le troisiéme s’exécutent & un mois d’intervalle envi-
ron. Lorsque les hetteraves ont élé semées & la volée ,
les sarclages se font a la main, ou du moins 4 la pio-
che, Un ouvrier déracine avec une pioche toules les
herbes, quisont ensuite enlevées et mises en tas pour
étre converties en fumier.

Les semis en rayons donnent la facilité d’exécuter lo
premierel mdme i’e second sarclage aveclahone & che-
val, ce qui va beaucoup plus vite; il est vrai qu’alors
des ouvriers doivent repasser pour travailler le pied
des racines, et arracher les herbes que n’a pu atteindre
Pinstrument.

Outre les avantages que présentent les sarclages, en
débarrassant le terrain des plantes qui s'oppose ala
végetation de la betterave, ils présentent encore ce-
lni de retourner la terre et de P'aérer; aussi voit-on,
apréy chaque sarclage, la plante reprendre une vi-
gueur nouvelle. Le produit d’un champ dont les sar-
clages ont éLé bien faits est an moins le double de ce-
lui dont los sarclages auraient élé négligés.

Quelques cultivateurs ont proposé de buter la bet-
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terave ; cette méthode est plus nuisible qu’atile ; les
racines profitent mieux lorsque leur partie supérieure
jouit de Paction divecte de Pair et desrayons du soleil.
Aussi, en Allemagne, les plante-t-on souvent mélées
avec des espéces de choux qulil faut buter : la terre
quon relive des betteraves est portée au pied des
choux.

1l fant bien se garder d’effeuiller, pendant le cours
de leur végétation , les betteraves destinées i la fabri-
cation du sucre. G’est une erveur de croire que, par
effenillement, la racine acquiert plus de grosseur : il
n’est pas doutenx que la plante ne peut remplacer les
fevilles dont on I'a déponillée quau détriment des
subslances qui anraient servia augmenter son volume,
et, parmi ces substances, c’est la matidre sucrée qui
est le plus complétement élaborée.

De la récalte.

Aux appreches de la maturation, les feuilles de la
betterave, qui avaicnt é1¢ jusques-la fermes, droites et
d’une belle teinte verte, se convrent de taches rougea-
tres, s'abaissent sur le sol et jaunissent. Ces phéno-
menes, qui se produisent vers le mois d’octobre, an~
noncent que leshetteraves sont parvenues 4 toute leur
croissance, el qu'elles n’ont plus rien a acquérir. Tl
faut donc procédér a arrachement; on choisit pour
cela un heau temps, aprés quelques jours sans pluie;
car on a remarqué que la quantité de suere que four-
nissent les hetteraves varie beancoup avee les circon-
stances atmosphériques ; ainsi, le sue de betteraves ar-
rachées apres quelques jours de pluie est tonjours plus
aguenx que celui de betteraves récoltées par un temps
see. 1L ne faudrait pas cependant laisser s¢journer la
betterave trop long-temps aprés P'époque de sa matu-
ration j car, & partir de ce moment, le principe sueré
parnne nouvelle élaboration dessucs vajournellement
en dimiouant et finit par disparaitre en totalité. M.
Chaptal en rappurte un exemple trop remarquable,
pour que nous ne le reproduisions pas.

M. Darracq, de concert avec M. le comte d’An-
gosse,, préfet du département des Landes, avait tout
préparé pour établiv une sucrerie, Des le mois de juil-




£

104

let, jusqu’a la fin d’nogl, il I)it T’essai des betteraves
tous les huit f()urs._ et en relira constomment 2 et demi
a 4 pour cent de beau sucre. Rassurd parces resultats,
il discontinua ses essais pour se liveer tout entier aux
soins quexigeait I'établissement. Quelle ne fut pas sa
surprise , lorsque , vers la fin d’octobre, les betteraves
ne lai fournivent plus que du sirop et du salpétre, et
pas un atdome de sucre cristallisable! ¢

Un antre inconvénient se préseate : si on les récolte
avant Pépoque de la maturation , elles se flétrissent,
deviennent molles ; le suc qu'on enextrait est d’un tra-
vail plus difficile, et le sucre a moins de consistance.
Cependant, si 'on voulait extraire le sucre immédia-
tement apres Parrachement des betteraves, il parait
qu’on pourrait, sans inconvénient, devancer Pépoque
de leor maturité ; c’est da moins ce qu’assure M. Ma-
thicu de Dombasle, qui dit avoir retiré autant de su-
cre, et méme, 4 ce qui Ini a paru, plus de belteraves
du méme terrain arrachées en juin, que de celles ré-
coltées au mois d’octobre. Ce sont ordinairement des
femmes et des enfans qui exécutent Popération de P'ar-
rachement. A cet effer, on les divise par-couples de
deux femmecs, ou d’une fernme et d’un enfant ; la pre-
micre enléve avee une béche la betterave et la laisse
sur le sol ; enfant qui 'accompagne prend une racine
dans chaque main , et les secone en les battant Pune
contre Pautre pour en détacher la terre quiy est adhé-
rente; aprés quoi, il les range les unes 4 coté des au-
tres surune méme ligne, les collets d’un méme coté.
Un ouvrier, armé d'une béche-tranchante, parcourt
les lignes en abbattant les collels; ce qui se fait en
abaissant vertivalement la béche comme pour Pim-
planter dans le sol. Cette opération exige, dans Pou-
viier qui en est chargé , de I’habitude et une certaine
adresse poar abattre le collet sans endommager le
corps de la betterave. Dans le décolletage desracines,
on a principalement pour but d’arréter la végétation,
qui, sans cette opéralion, se continuerait plusieurs
jours au détriment de la matiére sucrée.

Lorsque le temps est favorable, les betteraves arra-
chées et décolletées sont laissces quelques jours épar-
ses sur le sol pour se ressuyer, c’est-a-dire, pour que
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lair lear enléve une partie de Pean qo’elles contienw.
nent. Quand en juge que cette dessication est effec-
tnée, les betteraves sont mises en tas el transporlées
sur des charrettes dans les magasins ol on les con-
serve.,

Nous avons déja dit que les feuilles et les collets
restaient sur le sol, et qu'on les considérait comme
une honne demi-fumure pour la réeolte dé Paunée
suivanle ; qui est ordinairement une eéréale. On fait
quelquetois manger sur place une partie de ces feunil-
les, qui sont trés-abondantes, par les beeufs, les va-
ches . les moutons et les pores. :

On comple que soixante ouvriers, femmes et en=
fans, penvent arvacher, décolleter et melttre en tas les
nacines d’un hectare et demi de terre par jour (1).

Conservation des belleraves.

La fabrication du sucre de betteraves se prolon=-
geant pendant une partie de U'hiver, un des soins les
plus impertans est de pourvoir a la conservation de.
celte racine , en la préservant des différentes influen-
ces qui pourraient altérer sa composition et diminuer
la qnantité de matiére sucrée qu'elle contient au mo-
went de la récolte.

Ces causes d’altération peuvent se réduire, 104 Pin-
fluence qu’exerce sur tous les étres organisés une force

(1) Depuis environ deux ans.et demi, M, Mathien de Dombasle
ainventé une eharene pevr Varrachage des belteraves, qui se trouve
decrite dans la g:e livraison des Annales agricales de Roville. Cette
nouvelle charrne ne differe de la charrue ordinaive qu’en ce qu’elle
ne laisse quiun fraginent de versoir ; c.'usl— dire que ce \-o.rsuir,
qui présente la forme de la partie intérienre d'un versoir ordinaire,
st compose seulement d'on morecan de bois trianguluire taillé en
forme de ¢

n, et plact enlre e soc et I'étangon de devant, Comme
il faut faire piquer 'instrument trés-profondément, on y altele
cmmunément 4 chevaux et on pique la pointe du soc un pen a
puche de chaque ligie des ricines. L'instrument passe sous toute
laligne, en le soulevant un pen, mais sans rien retourner, en
sorle qu’a la surface du sol on Slapergoit & peine du travail da
V'instrument. Mais , toutes les racines sont tellement déiachiées de
laterre qu'on les arrache aisément a la main. Quand les lignes
sont distanies de 27 pouces, une charrue peul en arracher de un,
beclare et demi a 2 hectares. I F. .
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ecculte d’apres laquelle s'exécutent toutes leurs fone-
tions, dont Paclion se continue méme aprés que le
veégétal a été séparé du sol, et a laquelle on a donné
le nom de force vitale; 2° a la température et a Phu-
midité,

Toutes les plantes conservent donc, ainsi que nous
venons de le dire, un reste de vie qui continue plus
ou moins long-temps, et avec plus on moins de force,
a ¢laborer les matériaux dont elles sont formées. Dil-
férentes circonstances peuvent suspendre , détruire,
ou favoriser celte action; une température au-dessous
de zéro présente le premier de ces phénoménes, et,
dans ce cas, la betterave peut se conserver indéfini-
ment, Soumise en cet état aux gpérations qui ont pour
but d'en extraive le sucre, elle en fournit une quan-
tit¢ absclument égale a celle qu’elle aurait doonée
avant d’étre gelée ; seulement le travail de la ripe en
devient un peu plus pénible. Mais il en est tout diffé-
remment, si l'on donne le temps au dégel de s’effec.
tuer; les betteraves sont alors molles, ridées, et ne
tardent pas & entrer en pulréfaction. Le terme moyen
de la congélation des betteraves parait étre entre le
troisitme et le quatrieme degré au-dessous de zéro dn
thermométre de Réaumur. Mais ce degré peut varier
suivant la quantite d’ean qu'elles contiennent, Jes
]n“in“'- .'lq!ld"ll.‘d‘s |){)ll\'ﬂ]1l q“l}]q"(‘; Ois Sllppm'ter d[‘, un
& deux degrés au-dessous de celui que nous avons in-
digué.

Une température un peu élevée détruit la force vi-
tale de labetterave ; mais ; dans une racine compléte-
ment dessechée, la proportion du sucre cristallisable
qu’en pourrait en retirer serait considérablement di-
minuée, soit par quelqn’aliération qu’une dessication
trop prompte pouriait lui faive subir, soit par les dif-
ficultés qui en résulieraient dans le travail,

Cependant, M. Nosarzewski conseille de conserver
les betteraves au moyen de leur dessication, et dexe-
prcns.ll'(’ ensuite leur sucre par 'ean et méme par Iale
col Son opinion ne repose sur aucune expérience
positive ; en admettant méme quelle fat basée sur
des faits, cette méthode serail trop collleuse pour élre
adoptée dans les labriques,
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L’action de la force vitale est singulitrement favori«
sée par une tempéralure moyenue de 12 @ 15 degres,
surtout si elle est accompagnée d'humidité; c’est tou-
jours aux depens du prineipe sucré que s’elicctue cette
action. Des betteraves placées dans de pareilles cir-
constances s’altérent trés-promptement; il s’y déve-
loppe une fermentation d’abord acide, mais qui ne
tarde pas & devenir putride; leur intéricur présente
alors une foule de cellules trés-apparentes remplies d’un
liquide visqueux et filant; leur chair est noire, tendre,
et leur surface se recouvre de moisissure,

Or, dans des beiteraves réunies sous un grand vo-
lume, sans que Lair puisse se renouveler, la foree vi-
tale suflit pour développer une chaleur capable de
provoquer la production de ces divers phénomé-
nes. Il est méme arrivé souvent que la fermentation
marchait avec assez de violence pour qu’il s’exhalit
de la masse des vapeurs abondantes. M. Dubrunfaut
rapporte , sur le' lémoignage de plusieurs manufactu-
riers, que des betteraves qui, & une époque, ne don=<
naient pas de sucre, abandonnées 4 elles-mémes pen-
dant quelque temps ., en ont fourni du fort beau plus
tard. L ’anteur que nous venons de citer, tout en trou-
vant, el nous sommes bien de son avis, ce fait trés-
singulier, ne parait pas cependant le regarder comme
impossible : il admettrait alors, pour I'expliquer, une
élaboration des sacs de la plante qui, a la piemiere
époque , n’avait pas eu lieu, et qui se serait effectuce
posterienrement.

Le premier moyen employé pour conserver les bet-
teraves , celui qui se présentait naturellement, fut de
les mettre en tas dans la cour, ou dansles enclos voi-
sins de la fabrique , quelquefois méme sur le champ
olton les avait récoliees. On donnait aces las Ia forme
d’un carré long, de dix 4 douze picds de hauteur. Le
dessus, disposé¢ en dos d’ane, était reconvert de paille
pour Pécoulement des eaux pluviales. Ce mode de
conservation, trés-économique d’ailleurs a Pincon-
vénient de ne pas mettre les betteraves a Pabri de la
gelée, dont il est surtoul nécessaire de les garamtir, ni
méme des variations de température , dont Peffet est,
ain?i que nous I'avons dit, toujours plus ou moins nui-
sible.
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Dans plusieurs éfablissemens, on a cherché a con-
server les betteraves en les enfouissant : 4 cet effet, on
creuse , soit sur le champ méme, soit dans un terrain
@ proximité dela fabrique, des fosses de trois a quatre
pieds de profondeur et d'une largeur variable. Les
racines sont jetées péle-méle dans ces fosses, on éleve
le milien en dos d’ine, et on recouvre le tout d’une
‘conche de terre d'un pied d’épaisseur au moins.

Dans le cas ou le terrain serait trés-humide, M, Du-
‘brunfaut conseille de ne donner aux fosses destinées
& recevoir les betteraves qu'une profondeur de douze

. “& quinze pouces ; de faire deux fosses semblables, pa-
zalléles, et de creuser entr’elles une tranchée profonds
de deux a trois pieds, daos laquelle s’¢couleront les
‘eaux pluviales, La terre qu’on retiverait de cetto tran-
‘chée servirait arecouvrirlestas de betteraves, quis
veraient alors au-dessus du sol de denx pieds environ.
Cest la méthode usitée en Allemiagne pour conserver
les pommes de terve, M. Mathieu de Dombasle l'a pra-
tiquée avec avantage pour la conservation de la bet-
terave. M. Chaptal avait recommandé de garniv de
paille le fond et les parois des fosses ; il est bien con-
stalé aujourd’hui que cela est plus nuisible qu'utile;
car la paille pourrit et entraine Paltération des ra-
cines.

Dans ce mode de conservation, qui offre d’ailleurs
de grands avantages, la principale difficulté contre la-
“quelle an doive se metire en garde est d’empécher
Paction de Phumidité, tant du sol, que de celle natu-
relle aux betlteraves.

De tous les moyens de conserver les betteraves le
meilleur, sans contredit, parce qu’il est propre ales
garantir de toute influence étrangére, est de lesren-
forwer dans des caves, ou mieux encore, dans des
magasins. On y dispose les betleraves en tas de douze
a quinze pieds aun plus; en leur donnant nne plus
grande clévation, les couches inférieures qui suppor-
tent le poids de toute la masse seraient infaillible-
muot ecrasées. On doit pratiquer un couloir dansla
lengueur du magasin, afia de pouvuir visiter de
tewps en temps la masse des belteraves, et enlever
les portions dans lesquelles il se serait développé quels
que décomposition, 3
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Pour prévenir Uéchauffement qui pourrait résulter
de Pagglomération des racines, il est nécessaire de re-
nouveler fréquemment Pair des magasing; on profite,
pour cela, d’un jour ot le temps estsec et beau. La
conservation des betteraves en magasin réunit tous les
avantages ¢qn’on peut désirer; elle n’a que 'inconvé-
nient d'¢tre dispendieuse par la grandeur des bati-
mens nécessaires.

Le poids moyen d’un métre cobe de betteraves est
de 8oo kilogrammes ; il sera facile, avec cette donnée,
de calculer les dimensions d’un magasin destiné & re-
cevoir une quantité déterminée de racines.

Nous ajouterons qu'il convient aux fabricans d’ex-
ploiter, pendant la saison, autant de betteraves qu’ils
le pourront 5 car Hermbstaedt a reconnu qu’en géné-
ral elles donnent plus et de meilleur sucre an com-
mencement de la campagne qu’a la fin, C'est aussi
I'opinion de M. Wagennann.

[ Moyen de déterminer la ricliesse sacchavine des betle-
raves; par M. J. Pruovze.

Le procédé que propose M. Pelonze pour estimer
la quantité de sucre contenue dans les dilférentes es-
ptees de betteraves consiste a faive fermenter le jus
de betleraves 4 Pabri de Paiv, et a distiller ensnite le
liquide spiritueux qui en résulle; par la quantité d’al-
cohol produite , il apprécie la proportion de suere qui
préexistail dans ses racines.

L’anteur a d’abord constalé que 35 grammes de
sucre pur, parfaitement desséché , dissous ensuite
dans 450 grammes d’eau , dans laquelle il avait ajoute
mnpeu de levure de biére bien lavée, ont donné i la
distillation un liquide spiritueux représentant 22,5
cent. cub. d’alechol pur ou anhydre.

Partant de ces premicres données, M. Pelouze ex-
irait le jus de 500 grammes de betteraves réduites en
pulpe trés-fine ; et, afin de retiver tout le principe
scré qui reste dans le mare aprés Pexpression , il Pé-
puise par des lavages et compressions réitérées. Ce li-
quide, mélé & une pelite quantité de levure pure, est
abandonné a lui-méme 4 une température de 18 a
10 et, au bout de quinze jours, Popération est terini-

10
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nee, On distille ensuite le [iquide fermenté, et or ap-
récie son degre a l'aide de Paréométre de M. Gay-
iussac.

Pour connaitre la quantité de sucre qui existait dans
les 500 grammes de betteraves, il ne sagit plus que
de comparer la quantité d’alechol obtenue avee celul
fourni par le sucre pur.

Des essais multipliés ont prouvé a M. Pelouze que
geénéralement les betteraves contenaient une propor-
tion double de sucre de celle qu’on en sépare par les
procédés usités dans les fabriques, c’est-a-dire environ
10 pour o/o.

Suivant Pauteur de ce mémoire, les betteraves les
lus rickes en suere sont celles & peau rose et a chair
lanche. L& petites sont toujours plus sucrées que les

grosses = ce que 'on savait avant Pexpérience de M.
Pelouze.

Le procedé de M, Pelouze est assurément exact
pour Pestimation de la quantii¢ de sucre et pour
éclaivciv une foule de questions du plus grand intérét
pour la culture de la betterave; mais sera-t-il bien
praticable dans toutes les occasions 2 Nous pensons
qu’une expérience qui exige de donze & quinze jours
pour étre terminée, et qui demande guelques soins
pour élre bien faite , n’est pas susceptible d’étre mise
en pratique dans tous les ateliers ol Pon travaille les
betteraves pour en obtenir le sucre. ] J. L. ;

Extraction du Sucre de Detleraves.
Nettoyage.

Les premi¢res manipulations auxquelles sont sou-
mises les betteraves unt pour objet de leur enleverla
terre ¢t les picrres qui peuvent y étre restées adhe.
rentes ; ainsi que le cheveln ct les parties du collet qui
y sont encore attachés. Tel est Pobjet du nettoyage
qui se fait de la maniére suivante : Une femme,
armée d’un couteau bien tranchant, dont la lame a
eaviron dix pouces de longueur sur deux a trois de
largeur, coupe les radicules, enléve les parties du
collet qui ont échappé lors du décolletage, et riclel
racine sur sa longueur pour en détacher la terre, Lorss
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quela betterave est trop gmssg pour pouvoir s'engager
dans Ia ripe, l'ouviiére la fend sur sa longueunr et la
divise en deux ou plusieurs morceaux. Deux femmes
un peu habiles épluchent et nettoient jusqu’a trois
milliers de racines, lorsqu’elles sont petites, et le
double quand elles sont grosses. e déchet que pro-
duit le nettoyage dans le poids des racines est d’en~
viron six & sept pour cent de leur poids brut,

Lavage.

Les fabriques qui peuvent disposer d’une grande
quantité d’eau font assez ordinairement.suivre d’un
lavage cette premiere opération du nettoyage. Le la-
vage: se fait trés-économiquement dans un grand tam-
bour cylindrique , dont la circonférence est formée de
lattes de bois & des intervalles d’un pouce et demi; ce
cylindre est enfermé dans une cuve pleine d’eau; ony
met a chaque fois environ deux quintaux de bette-
raves, et en quelques tours de la machine, elles sont
parfaitement lavées, Ce lavage n’est pasindispensable,
on doit seulement, quand on ne le pratique pas, ap-
porter plus de soin au nettoyage; car, s'il ¢tait fait
nigligemment, et qu’on laissat de la terre attachée
aux racines, les dents des rapes seraient Lrés-promp-
tement endommagées. La seule utilité du lavage est
de présenter aux ripes les racines a un état plus par-
fait de propreté.

[Nous allons offriricila description du cylindrerla-
voir de M. de Dombasle qui n’est autre chose, 4 quel-
ques trés-légers changemens prés , que celui de M.
Achard, de Berlin.

La fig. 47 uffre le eylindre de lavoir, vu de coté.

La ﬁg.ﬁé indique ce cylindre , vu de face avec ses
deux manivelles et la corde qui sert a ’enlever. La
circonférence de ce cylindre est formée de lattes de
bois, laissant entre elles des intervalies d’un peuce
et demi de largeur et clouses sur denx disques qui
forment les deux extrémités du cylindre. Une porte
a claire voie, qui s'ouvre dans toute la longueur du
cylindre , sur lequel elle est fixée par des charniéres,
sert 4 y introduire les betteraves et a les en tiver.

Fig 49, cylindre monté sur sa cuve.
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a, cuve oblongue cn bois.

b, cylindre reposant sur des coussinets fixés sur les
deux cotés de la cuve.

¢, coussinets fixés par des barres de fer, sur lesquels
un porte le eylindre pour la vider.
~ d, caisse en bois qui recoit Jes betteraves lavées.

¢, Poulie an moyen de laquelle un bomme enléve
le cylindre pendant que deus ouvriers, la saisissant pac
les manivelles, la portent sur les coussinets.

Les racines charnues sont, a proprement parler,
des masses gpongie , dont les alvéoles ou cellules
sont remplies de sues. Le tissu spongieux, qui ne fait
communément que les trois on qualre centiémes du
poids de la racine , se compose nniquement de paren:
chyme, ou fibre ligneuse. La compression seule,
quelque forte qu'on la suppose, ne suflit pas pour
rompre ce tissu et en faire sortir les maticres liquides
‘qui y sont renfermées. Pour y parvenir, il faut ne-
cessairement le soumetlre & Paction d’un instrument
qui le déchire, et onvre le plus grand nombre pos-
sible de ces cellules. Des expériences ont en effet
montré que, par la pression la plus considérable, on
ne peual retirer au-dela de fo a 50 pour cent des sucs
de la betterave; tandis que la pulpe obtenue par ac-
tion d’une ripe sur cette racine en fournit de 75 48
pour cent. ]

Rapage des Belleraves.

L’idée qui se présentait la premiére pour faciliter
nne plus grande division de la betterave élait dela
cuire; c’est aussi ce quiavait pensé M. Achard, qui,
aprés avoir fait cuire les betteraves a la vapear, etles
avoir réduites en pite, essaya de les exprimer. Mais
Ja division extréme de la pulpe, qui n’¢tait plus a cet
état qu’uue bouillie claire, presenta un autre inconve-
nient. Il était alors impossible de séparer le jus du
parenchyme, celui-ci passant a travers le tissu des
sacs dans lesquels on enfermait la pate pour la sou-
mettre a la presse. Il a done fallu en revenir au ripage
des racines crues.

Les appareils qui, dans les fabriques de sucre de
betteraves et dans celles do fécules de pemmes de
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terre , portent le nom de rapes, se composent d’une
surface plane, cylindrique ou conique, suivant la dis-
position particuliere de appareil, armée d’un systeme
de lames de scie fixées perpendiculairement, Gette
surface, mobile sur un axe, regoit d’un moteur quel-
conque un mouvement apide de rotation, au
moyen duquel elle déchive les maticres qu’on soumet
4 son action, Dans quelques machines & cylindre, la
vitesse de celni-ci est telle qu'il fait jusqu’a Soo re-
volulions a la minute.

On a beaucoup varié la forme de ces ripes, et la dis-
position des lames. Les dents de celles-ci répondent
quelquefois a intérieur, d’autre fois a Pextérieur de
la surlace qui les porte. Quand cette surface est cylin-
drique, on lui donne une position horizontale ; lors-
qu'au contraire sa forme est conique, ’axe de ce cone
est vertical.

Le but que Pon doit surtout chercher i alteindre
dans une rape est la plus grande division possible de
la betterave ; car, plus cette division sera parfaite,
plus on retirera de jus, et par suile de sucre, d’'une
quantité donnée de racines. Mais il faut aussi que
cetle opération s'exécute dans un espace de temps
assez court , et en dépensantle moins de force. Parmi
toutes les ripes qui ont été proposées jusqu’ici, celles
qui paraissent réunir au plus haut degré ces différens
avantages, et que nous devons plus particulibrement
citer, sont celles de MM. Burette, Thierry, Molard
jeune, et Odobbel.

La ripe de M. Burette, réunissant & la perfection
du travail une grande simplicité et une modicité de
prix qui la met a la portée des plus petites exploila-
tions. sa valeur n’élant que de foo Ir. , nous en don-
netons une description succincle , que nous emprun-
lons au rapport fait sur celte machine a la Société
d’encouragement , par M. Pajot-Descharmes , au nom
dn comité des arts mécaniques; 2

«Un bati solide en chéne, de forme oblongue,
» monté sur quatre pieds maintenus haut et bas par
1 des traverses, constitue Passemblage qui porte les
» diverses parties du nouveau mécanisme, presque
s toutes disposées 'sur la longueur des traverses supe-
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rieures. Ces parties (se coznposent d'un cylindre
plein et en bois préparé convenablement; il a 18
pouces de diametre sur 8 pouces de largeur, et
armé sur sa circonférence de 8o lames de scies, de;
pouces de longueur. L’axe de ce cylindre porte A
}'nne de ses extrémités un pignon en fer garnide
16 dents , lesquelles engrénent dans celles d'une
roue, pareillement en fer, de 120 dents. Une mani-
velle de 18 pouces est montée a chacune des exé-
mités de ’axe de cette derniére roue. Sous ce cy-
lindre est placé une espéece de coffre, incliné de ma-
nitre & renvoyer la pulpe obtenue dans un baquet
tenant lieun de récipient ; sur la méme face du bati,
ct en avant de la circonférence de ce cylindre, est
ajoutée sur un cenire mobile une sorte de volet en
bois, qui recoit de ’axe du pignon, et i aide de
bascules, un mouvement de va et vient, de telle
sorle que Pintervalle existant entre le cylindre et ce
méme volet pour le passage de la substance & raper
est alternativement resserré et ouvert. L’ouverture,
toulefois, est limitée par une petite barre sur la-
quelle le volet, dans son recul, vient s’appuyer.
Toutes les parties de la machine qui débordentle
bati sont cnveloppées par une boite surmontée
d’une trémie devant contenir au moins un quintal
de matiéres. Il résulte de eelte espéce de cage que
la trituration est opérée trés-proprement sans écla-
boussées et sans perte de matiére (1), »

¥imiYg mluieierele yoe vy v g sy Eiwo e

o R

(1) M. Mathien de Dombasle, considérant que les cylindres dont
on fait généralement usage sont en fer et que les dents ne forment
qu’une seule piece avee les lames plates qui forment la circonfé-
rence du cylindre , apres avoir é1é limées plusieurs fois , deviennent
trop couries pour étre encore limdes, acherché 3 y remédier, Pour
cela, il a fail construire de nouveaux eylindres en disques de beis
de chéne ayant 2 ponces d’épaissevr sur 23 de diametre. Tous ces
disques sont superposés en assez grand nombre pour quele eylindre
ait la Jongueur convenable , qui est d’environ 15 pouces, On doit
avoir soin de placer le fil du bois dans des directions opposées i
angles droits. Ces disques sont assnjeltis au moyen de quatre hoy-
tons qui se trouvent placés a moitié de la longueur du rayon. Aprés
que le cylindre a é1é tourné et mon1é sur son axe, on y incrosie sur
foute la circonférence et a nenf lignes I'nne de I'avtre deslames
dentées d’un pouce de largenr sur environ 2 lignes de longuenr ds
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De Pexpression du sucre.

Les betteraves réduites en pulpe par l'action dela
ripe doivent étre exprimées pour en séparer les par-
ties liquides du parenchymej on se sert 4 cet effet d’une
presse. Toute espéce de presse peut étre employée &
cel usage ; ainsi, dans les exploitations, il arrive sou-
vent qu'on n’a qu'une seule et méme presse pour la
pulpe de betterave et le mare de la vendange, Gepen-
dant, le but qu’on se propose, en soumettant la pulpe
de betterave 4 la pression étant d’en retiver la plus
grande quantité possible des sucs qu’elle contient, il
est nécessaire de pouvoir agir avec une force assez
considérable ; c’est ce qu'il n’est guére permis d’espé-
rer avec de semhblables appareils,

Les presses les plus généralement uositées sont de
fortes presses a vis, qui ne different des pressoirs &
raisin qu'en ce qu’elles sont construites avee plus de

plus qu'an cylindre , afin que, dépassant, dit-il, va pen de chaque
cdté, on puisse facilement les faire sorlir an moyen d'un ciseau ,
ce qui donne beaucoup de facilité ponr les limer. Ces lames sont
incrnstéees vers le centre du cylindre, dans lequel elles entrent &
frottement at moyen d'un trait de scie. Il est évident que ceslames.
doivent étre bien ¢gales ; quand eHes sont devennes trop courles ,
on enleve avee un guillaume un peu de bois entre les lames , ce qui
rend ces cylindres d’un trés=long usage. M. de Dombasle s’est servi
de deux ripes semblables, assorties chacune d’un eylindre de re-~
ehange , plus de quatre ans. L'auleyr fait, au sujet de ces rapes,
des observations tres-judicieuses : il regarde les dimensions des
dents de ces lames comme une chose tres-importante,, parce que.
c'est d'elles que dépend le degré de finesse de'la pulpe el par con—
séquent la qnantité de suc qu’on peut en extraire par la pression..
Les dents des lames de M. de Dombasle sont en triangle équilatéral
etla distance entre les points de deux dents est de deux lignes et
demie ; il croit cependant qu’il vant mieux les faire plus petites ;
pent-étre,, ajoute-t-il, des dentsaplalies supérienrement, comme
Pindiquait Achard , seraient-elles préférables.

Dans les fabriques, les cylindres des ripes sont en général mis.
en mouvement par un engrenage , afin de levr faire faire 4 ou Soo:
tours par minute, M. de Dombasle y a substitué une corde sans
fin pour faire mouvoir Tes cylindres : cette disposition est moins.
couteuse , parce que cetle partie de 'engrenage doit étre en fer et
que les pignons qoi sont placés dans 'axe des cylindres s’usent trés=
promptement ; le mouvement est d’ailleurs trés-donx. 1

La coutoune du smanége de I'antenr porte g4 dents ; 1a premisca
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soin. Ces appareils sont trop connus, pour qu'il soit
nécessaire d’en donner une description détaillée.

‘On avait proposé une presse & cylindre de M. Lau-
vergnat, qui a méme ¢1¢ adoptee dans quelques la-
briques : elle se compose de deux cylindres superpo-
sés; le plan dans lequel ils se trouvent est légeérement
incliné. Le cylindre infévieur est en fonte, et son axe
en fer forge ; le cylindre supérieur est en bois, son axc
est également en fer; ces deux axes tournent dans des
coussinels en cuivre qui sont mobiles dans le sens
vertical, afin de pouvoir serrer plus ou moins le cy-
lindre supérieur sur linféricur par deux vis de pres-
sion. Ces cylindres recoivent un mouvement égal et
en sens contraire; entre les deux cylindres s’engage
une toile sans fin, faite d’un fort canevas; cette loile
est sous-tendue sur divers points de la machine par
quatre rouleanx en bois qui la soutiennent dans son
trajet, et ’un d’eux est disposé de telle sorte qu'il en
sous-tend une partie dans une position horizontale.

Tanterne a 16 [useaux ; la rove qui est assemblée sur 'arbre de
cetle lanterne a {4 dents ct la denxieme lanterne 12 fuseaux,
Celle seconde lanterne est assemblée surun arbre en hois de 1o pieds
de longuenr placé horizonlalement a § pieds an-dessus du sol, sur
lequel sunt fixées deux roues de 4 pieds g pouces de diametre , por-
tant une gorge a leur circonference , et qui donnent le mouvement
aux cordes sans fiu, Les poulies assemblées sur les axes des cylindres
out g pouces de dixmetre. La circonférence sur laquelle touenent
Tes c?nemu; a 16 pieds et demi de diametre : dans ces proportions ,
Ta vitesse des cylindres est sulfante. Comme les cordes sans fn
s'usent tres-promptement par le [rottement, M. Mathien de Dom-
basle y a remédié an moyen d’une poulie de 10 pouces de diamgtce
sur 3 el demi d’epaisseur et porlant a sa circonférence deuy gor-
ges , de sorte qu'elle représente deux poulies accolées sur le meme
axe. Celle poulie se irouve placée dans |"angle que forment entre
elles les deux parlies de la corde qui viennent des deux extrémilés
du diametre de la grande roue, de sorte que chacune de ces deux
parties de la corde occupe une des denx gorges. Enfin, la chappe
de celte poulie est fixée a Vextrémite d'une pizce de Lois de 3 pieds
de long, placée a-pen-pres verticalement, et mobile sur un centre
placé a pea ance du sol. Au moyen d'un bras de levier fixé
a son extrémité inferiente formant un argle de 3p a 4o degrés
avee Phovizon , on peut, en chargeant d'un poids plus oy moins
considérable Vexirémilé de ce levier , dopner a la corde le degeé
de tension convenable. ( M. nx Domsaste » Faits et observations sur
I fabrication du sucre de betleraves 4 elov ) - P |
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(est sur celle partie dc(la uﬁif)u quarrivent les matic-
res que P'on veut soumetlre & la pression, en les enga-
geant entre les cylindres, A cet effet, on dispose au-
dessus de la portion horizontale de la toile une caisse
sans [ond , destinée & recevoir la maticére a presser.
Au-dessous des cylindres se trouve une seconde caisse
ou auge, dans laquelle s’¢coule le jus exprimé. La
pite entre ainsi d’un coté des cylindres, et sort de
Pautre, épuisée de son liquide. Cette machine qui,
dureste, est fort ingénieuse, a Pinconvénient de ne
pas presser la pate suffisamment pour en faire sortiv
le liquide ; en sorte qu’on doit soumettre la pulpc a
une seconde pression sous une presse a vis, Gela vient
dece qu'on ne peut serrer les cylindres 'un contre
lautre que jusqu’a une certaine limite : s’ils sont trop
rapprochés, il ne passe qu’une couche de pulpe
ties-mince, ce qui rend le travail beaucoup trop
long (1).

Quelques fabricans se sont servi de la presse a dou-
ble effet de M. Isnard ; dans cetle sorte de presse, la
vis, au lien d’étre verticale, se trouve placée horizon-
talement ; a chacune des extrémités de cette vis est
fixé un platean contre lequel elle 8’appuic ; Péerou est
place sur le milien de la vis, qui regoit un mouve-
ment de va ct vient rectiligne; en sorte que, lors-
quon desserre I'un des plateaux;, on exerce la pres-
sion sur le plateau opposé. La position de la vis et
-celle des matiéres a comprimer rendaient la manceu-
vie de cette machine peu commode , elle ne produi-
sait en outre qu’un eflel médiocre ; aussi parait-on y
ayoir généralement renonce.

De tous les moyens d’obtenir une pression considé-
rable, le plus énergique est, sans contredit, la presse
bydraulique qui, comme on le sait, est fondée sur le
piincipe hydrostalique, qu’une pression exercée sur
.un liquide se transmet daus toule la masse propor-
tionnellement aux surfaces. Donnons une idée de la
maniére dont on fait Papplication de ce principe dans
la presse hydraulique.

(1) Foyez, pour de
M, Lauvergnat ; l'ouvrage déja cité de M. Leblanc.

Tus grands détails de la machine de -
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Pour rendre cette englicatizm plus simple, imagi-
nons deux cylindres verticanx, creux, de calibres
trés-différens, communiquant 'un avec I'autre par
un moyen quelconque. Un obturateur mobile, au-
quel nous supposons la forme d’un cylindre solide,
entre exactement dans Pintérieur du plus grand cy-
lindre : dans intérieur du petit se trouve un piston
armé d’un bras de levier. Si, actuellement, les deux
cylindres étant pleins d’ean, on exerce une pression ,
au moyen du hras de levier et du piston a la surface
du liquide dans le petit cylindre, cette pression se
transmetira dans le lignide du grand, en angmentant
dans le rapport des sections des deux cylindres; ainsi,
si la section du grand cylindre est cent fois celle du
petit, la pression 4 la surface du premier sera cent
fois celle qui a été exercée sur le dernier. Cela étant
bien compris, il est facile de se rendre compte de la
maniére d’agir d’une presse hydraulique. Si, les deux
cylindres étant pleins, on y fait entrer, au moyen
d’unc petite pompe foulante mise en jeu par le levier
méme qui donne la pressiou au pelit piston, une nou-
velle quantité d’eau, cette eau, pressant de toutes

arts, soulevera ’obturateur mobile dausle grand cy-
Endre, qui porte 4 sa partie supéricure un plateau
qui n'est autre que le plateau de la presse elle-
méme.

Ce genre de presse, qui offre de grands avantages,
a été¢ adopté dans toutes les fabrications o 'on a be-
soin de pressions considérables (1).

Quelle que soit du reste la presse qu’on ait  sa dis-
position, une des conditions les plus importantes 4
remplir est qu’elle fonctionne vite, et que lintervalle
de temps entre le rapage et la pression soit le plus
court possible, afin que le suc n’éprouve point d’alte-
ration.

Lapulpe , pour étre soumise a la presse, est enfer-
mée dans des sacs de toile forte, sans étre trop serrée,
afin que le liquide puisse s’échapper facilement ; car,

T -
(1) Dans notre Manuel du fabricant d’huiles nous avens donnd
ja description de plusieurs presses, neusy renvoyons nos lectours.
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#il éprouvait trop de difficulté, les sacs pourraient
crever sous effet de la pression. La dimension de ces
sacs est déterminée par celle du plateau de la presse,
en laissant un excédant de longueur pour le pli que
doit former le sac. La quantité de pulpe que I'on met
dans chaque sac doit étre telle qu’elle forme, lors-
quelle est étendue, une couche quin’excede pas d’un
pouce et demi 4 deux pouces d’¢épaisseur. Pour cela,
un ouvrier, aprés avoir mis la pulpe dans le sac, le
porte sur une claie d’osier placée au-dessus d’un bac ;
1a, avec les mains, il étend cette pulpe en une couche
dans lintérieur du sac dont il reploie en-dessous l'ex-
trémité ouverte; il y place une claie, et par-dessus
un second sac qu’il arrange comme le précédent.
Quand il a formé ainsi une pile d’une dixaine de sacs,
un second ouvrier enléve et la porte sur le platean de
la presse. Lorsque la presse a regu une charge qui va-
rie suivant sa bauteur de vingt & trente sacs, on la met
en jeu.

On donne a ensemble des sacs que recoit la presse
et qui doit ¢tve le méme a chaque fois, le nom de jeu
de sacs; on a ainsi plusieurs jeux, et en outre quel-
ques sacs de rechange, en cas d’accidens.

Pendant qu’un jen est spumis 4 I’action dela presse,
les ouvricrs en préparent un autre, afin qu’il n’y ait
pas d’intevruption dans le travail. Le bac sur lequel
on les arrange est destiné 4 recevoir le jus qui s’é-
coule de Ja pulpe lorsqu’on Pétend en couche dans les
sacs. Lies claies reposent sur deux traverses en bois
placées parallelement sur la longueur du bac, dans le
sens de sa largeur. .

Par Leffet de la pression, le jus ruisstle de toutes
parts, tombe sur le plateau, et de la se rend, par une
gouttiere, dans un rvéservoir en bois, doublé en cui-
vre. Comme il est nécessaire que la pression ne soit
donnée que graduellement, un seul ouvrier a d’abord
fait fonctionner la presse, a celui-ci viennent s’en join-
dre successivement un second, un troisitme, etc.,
pourproduirele maximum d’effct. Alors on abandonne
la pressée, et, aprés un quart-d’heure de repos, on
desserre la presse, on enléve les sacs, on les porte
dans [’endroit desting 2 recevoir la pulpe exprimée,
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ol on les vide, en les relom-n):mt et les hattant, pou
en détacher les matitres qui y adhéreat fortement.

Les sacs et les claies dowvent étre lavés, au moins
toutes les donze heures, a Pean bouillante, dans la-
quelle on aura ajouté un peu de sel de soude. Ilen
est de méme des baes, des plateaux de la presse, et
géncralement de tous les ustensiles qui servent aux
opérations que nous avons décrites; le favage de cenx-
ci se fait & froid avec del'eau de chaux. Dans qnelquaes
fabriques oit Pon fait usage de la presse & vis, ona
pour habitude de desserrer la presse, de mettre en
bas les sacs, de remuer le mare, et de le soumeltre
alors 4 une seconde pression. Cetle opération a pour
objet de suppléer an défant de force qu’on ne peat
obtenir de ces sortes de presses.

Avec une presse hydraulique, qui peént recevoir,
chaque fois, trente sacs de vingt-deux pouces de lon-
gneur et quinze de largenr, remplis chacun a un
pouce et demi d’épaisseur, la charge totale ctant de
Soo livres environ , on pourra faire , en douze heares,
dix a4 douzé pressées, ce qni, 4 raison de 7o de jus
pour 100 de pulpe, produira de 2,800 a 3,400 litres
de jus.

[ Obscrvations sur Uextraction du sue des belicraves.

Iextraction du sue des hetteraves st une des plus
importantes opérations de la fabrication de ce suere,
En effet, c’est sur les proportions plus ou moins fortes
de cette substance obtenue d’une égale quantité de
betteraves que doivent étre caleulés les énélices,
Or, comme ces proportions de sucre sont en raison
directe de celles du suc qu’on a extrait , il est bien ¢évi-
dent qu'il importe beaucoup au fabricant de retirer
des betteraves le plus qu’il est possible du jus qu'elles
contiennent. Une dessication exacte, 4 la suite de
plusicurs macérations dans 'eau, nous a démontré
qu’elles ne contiennent de parties solides que de g64
98 pour cent, suivant quelles ont été plus on moins
arrosées ou cultivees dans des terrains plus ou moins
humides. Il est bien reconnu qu’il n’est pas possible
d’extraire des betteraves tont le ‘suc qu’elles contien-
nent ; mais ce qu’il importe beaucoup au fabricant
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¢’est, comme nous Pavons déja dif, d’en relirer tont:
celvi quiil est possible d’en separer, attenda que c’est
en partie & ces proportions de jus gu’est attachée la
prospérité de sa labrique. Hest en effet ¢vident que ce-
lui qui, de 100 parties de betteraves extraira go liviesde
jus obtiendrait 5 livres de sucre rafiné, tandis gue celui
qui n'en retircra que 6o livres n’aura que 2 livees
de suere, et, par suite, un bénéfice moindre de 50
pour 100. Cette quantité de Go livres de sue pour 100
livres de betteraves est celui que Pon obtient le plus
ordinairement. M. de Dombasle n’en a pas extrait da-
vantage dans sa fabrique, 4 moins qu’il n'opérat sur
des betteraves aqueuses récoltées dans un ferrain trés-
riche; cette proportion s’élevait alors jusqu’a 75 00
mais il est bon de faive observer que ce dernier jus
Clait presque moitié moins riche que celui de bonnes
betteraves non aqueuses. Ainsi, les 60 livees de sue de
ces dernitres luiont donné de 4 livres et demie & 5 li-
vres de suere hrat, tandis que les 75 livies de suc des
betteraves aquenscs n'en out fourni que S livees,

Lextraction compléte du sue des betteraves pst en-
core un probléme non résolu, Llexpérience a cepen-
dant démontré qu’on en retire d’aut antplusde cesuc,
1 que levapage a ¢1é plus complets 29 que la pulpe
est la plus line; 30 la pression plus forte; 40 et quon
presse la pulpe en moindres masses. M. de Dombasle
pense que le but ne sera atteint que lorsqu’on sera
parvenu 4 extraive 32/, au moins de sue des bette-
raves. Nous croyons pouvoir ajouter qu'il y a licu de
croire qu’an moyen de quelques procédés chimiques,
qui font 'objet de nos ¢ludes, et de presses peifec-
tionnées, Pon pavviendra 4 en extraire de GO 4 g5 pour
eent, I’auteur précité sest liveé 4 des recherches par-
liculities ayant pour but &éteindre le principe vital
qui préexiste dans les hetteraves aprés leur arrachage,
i qui semble s’opposer a Pémission de leur suc, La
dessication et la macération des betteraves lui ont of-
forkdes diffeultds et des obstacles si graves qu'il a dix
Yrenoncer. Ge procédé, d’ailleurs, aprés avoir été pre-
conise par MM. Gnliﬁng‘et TFouques, aété abandonné,
M. de Dombasle s’%est done attaché & détruire ce qu'il
nomme la vitalité des betteraves au moyen de la va-

11
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peur d’eau. 8’ nous cs(t per;lzis d’émettre notre opi-
nion, ce n’est point a la vitalité des betteraves qu'on
doit attribuer la difficulté que I’on éprouve a en sépa-
rer tout le suc, mais 4 I'union du sucre avec P'albu-
mine, la résine verte, les matitres grasses el azo-
tées, ete., que M. Dubrunfaut a signalée dans ce sue.
Clest cette adhérence ou affinité dont Peau en vapeur
doit plus ou moins complétement triompher, M, de
Dombasle a opéré de la maniére suivanle ; nous
allons le laisser parler : « Sil’on expose a Iaction de
la vapeur de Ieau bouillante des betteraves en tran-
ches de 2 a 5 lignes d’épaisseur , une heure suffit pour
détruire le principe vital (suivant nous , il suffit d'une
minute ), et la pelite quantité de liquide qui se con-
dense est aussi chargée de matiére sucrée que le suc
conlenu dans les racines. Si on verse ensuite sur les
tranches une quantité d’eau égale a leur propre poids,
en maintenant la masse au degré de température de
Feau bouillante , le partage des mati¢res solubles s’o-
pere en moins d’une demi-heure, et I'eau de macéra-
tion (infusion) se charge trés-approximativement de
la moitié de la matiére sucrée contenue dans les tran:
ches, de sorte que, si l’on opere sur des betteraves
dont le jus marque 8¢, on obtiendra un liquide égal
enpoids aux betteraves marquant4°; au moyen d’une
seconde macération , avec une égale quantité d’eau,
on extrait encore la moitie de la maliére sucrée qui
reste dans les racines; il en est de méme pour les ma-
cérations, ou mieux infusions suivantes, de sorte
quapres quatre macérations successives , les tranches
étant desséchées ne présentent plus qu’environ 3 pour
100 du poids primitif des betteraves. Je suppose que
Von a operé sur des racines qui, desséchées, entitres
et sans macération préalable, se seraient réduites
a 14/, 5 on'leur a done enleve, par les quatre macéra
tions, 41/, de matiere soluble, le résidu sec et insi-
pide. D’un autre colé, si, apres avoir obtenu, parla
premiére macération, un liquide a 4°, on le verse suc
de nouvelles tranches déja soumises a action de la
vapeur, cette liquenr marquera-6° a la fin de cette
infusion; 4 la fin d’une troisicme, sur de nouvelles
tranches, 7°, 1l en arrive dg méme si, au lieu d'opé-
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rer la coction dés tranches gar la vapeur d’eau, on
lear fait éprouver I'action de la chaleur dans Peau
méme. »

D’aprés ces essais, M. de Dombasle voudrait que,
dans les fabriques, afin d’obtenir des produits plus
économiques d’opérer comme font les salpétriers.
Ainsi, aprés avoir rangé plusieurs cuviers 4 coté Pun
de P’aatre, infusion du premier cuvier serait versée
dans le second et successivement dans le troisiéme et
le quatricme cuvier, ete., tandis que de nouvelles
eaux bouillantes seraient versées sur le premier, et de
celui-ci iraient lessiver les autres. Par ce moyen, au-
teur croit qu’on pourra extraire go pour 100 de jus. I1
établit son opinion surun grand nombre d’expériences
qu'il n’a tentées, il est vrai, qu’en petit, mais qui lui
ont cependant inspiré assez de confiance pour pren-
dre un brevet d’invention. Nous ignorons jusqu’a quel
point ce brevet peat &tre valable; car le procédé de
soumettre les substances végétales a Paction de la va-
peur et de L’ean bouillante pour en extraire leurs prin-
cipes est connu depuis longues années, Si cette mé-
thode réussit, le pressurage du marc des betteraves
deviendrait presque inutile. ]

Du sue de betteraves, de Callération spontanée qu’il
éprouve , et de sa composilion.

Le suc de la betterave, dans Pétatou il sort de la
presse , a une leinte laiteuse tivant sur le biane jauné-
tre, (oulerosé plus ou moins foncé , suivantla couleur
des betteraves ); exposé a air, il se colore d’abord en
violet clair, qui devient de plus en plus foncé lors-
qu'on I'’abandonne 4 lui-méme, et qui tourne ensuite
an brun sale, (et finit par acquérir une consistance
huileuse et filante sur Jaquelle nous reviendrons). La
chaux en petites proportions, etles acides forts, tel que
lacide sulturique, le préservent au moins pendant
quelque temps de la coloration.

Cesucentre trés-promptement en décomposition(1),
surlout 4 une température de 12 a 15 degres, il donne

(1) A celle de a0 & 24 C%; cet effet a lien dans 24 heures.

[
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alors un précipiténoiritie,etse transforme en unemasse
glairense et filante qui augmente graduellement comme
la.graisse des vins mousseux; elle finit par acquéritla
consistance des blanes d’eculs et devenir quelquefois
méme plus épaisse ct plus filante. 1l est reconnu que
Pintensité de cette consistance est en raison directe de
la richesse sucrée du suc qui se décompose en grande
partie, et donne lieu a la formation d’un acide que
Braconnot, qui I'a découvert, a nommé nancéique,
el qui a beaucoup d’analogie avee Pacide lucliquc;
le suc qui a éprouvé celle décomposition ednserve
encore une saveur suerée. La potasse caustique colore
en vert cetle substance visqueuse et en dégage duga
ammoniac , sans détruire sa viscosité, Lcau de chaux
lui imprime laméme couleur,; détruit sa viscosito et
y produit un précipité. L'acide nitrique a froid luifait
perdre son état visqueux, la colore en fauve clair, et
y produit un préeipité floconeux grisatre ; elle ne fait
que se delayer dans ’eau; elle ne seméle point avec l'al
cohol; maisce menstrue prend unecouleur rouge foncé
et une saveur sucrée, il reste pourrésidu une substance
qui a des proprictés particuliéres, dont quelques-unes
semblent la rapprocher du gluten, Nous renvoyons a
Pouvrage de M. de Dombasle pour une plus grande
etude des propri¢tés de cette substance. Cet habile
agronome I’a également reconnue dans la mélasse de
betteraves, enlatraitant par P'aleohol. Il ’a vue aussi
se produire dans un mélange d’une pastie de favine de
seigle , avee 32 de mélasse de betteraves, et 150 par-
ties P’eau qu'il a exposé ala température de 24 G2 au
bout de 36 Leures, la liqueur a commenceé i élre fi-
lante 5 cct état augmenta pendant quatre jours et de-
vinl trés-considerable, Nous avons vu mainte fois le si-
rop d’orgeat élendu d’eau ( enbavaroise) et conservé
dans.une carafe, acqueriv aussi cetle viscosite et de-
venir filant, M. de Dombasle considere cette sub-
slance comue existant daos le suc de belteraves, et
daprés celay il conseille aux Fabricans d’en dépouil-
ler bien le suc, pivce que, empatant les molécnles
enstallines dusuere, elle Soppose aleur réunion, Nous
ne partageons point celle opinion dans son entier;
nous pensons que la matitre visqueuse n’exisle pas
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dans ce suc, et qu’elle n( st tuzijuurs que le produit de
son altération. La défécation de ce sue doit donc élre
promp’y el compléte, aflin de le dépouiller de toutes
les substances qui tendent 4 produire ou a développer
cetle formation.

La (‘ompo:,ir_iuu de ce suc ne parail pas différer beau-
coup decelle dujus delacanne; comme celui-ci, il con-
tientde’eau,dusucre cuslaiissal)k, dusucre insristalli-
sable. Ces deux dernicres substances, cependant , en
proportions plus petites , de Palbumine , du fermeat,
des sels qui varienl en raison du terrain et des engrais,
du parenchyme, et en outre un peu d’acide malique
ou acélique.

Vi'ei les résultats d’une ilna]vqn de la belterave,
cousignés par M. Dubrunfant a la fin de son vuvrage.
1Ly a trouvé :

1“ Eau ;
l’arunchymc ligneux ;

a2, Sucre cualalhe.ahh, 1dt.nt1que avec le sucre de
canne;

4. Sucre liguide ou incristallisable ;

52 Albumine végétale colorce;

67, Gelée;

295 Mabiére azotée noire, précipitable par les aci-
des, et déterminant la décomposition du sucre en
glaireux ;

8. Une maliére grasse, solide a la température or-
dinaire ;

9% Une huile fixe;

10° Une huile essentille

112 Une résine verte amere;

120, Une matitre gommeuse;

130, Un ou deux principes colorans | jaunes et rouges;

142, Un acide libre dont la nature n’a pas ¢ 1éter-
minte; il se développe dans les conserves, el pa
les racines coupces de Paltération qui se manileste
dans la racine fraiche par une couleur noive;

150, De Poxalale d’ammoniaque ;

162, De Poxalate de potasse ;

17% De Poxalate de chaux;

18%, Del'bydrochlorate d’ammoniaque;
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19°. Du sulfate et du phospl}:ate de potasse ;

200. De la silice; x

219, De Palumine ; 4

22¢. Des traces d’oxides de fer et de manganése;

23¢, Des traces de soufre,

Quelque nombreux que soient les matériaux que
M. Dubrunfaut a trouvés dans la betterave, il e croit
pas cependant lesavoirindiqués tous. Anssi ne donne-
t-il pas son analyse comme trés-exacte; il se propose
au surplus de la reprendre.

[Ily a tout lien de croire que le suc de betteraves
contient des nitrates que M. Dubrunfaut ne fait que
mentionner. En effet, MM. Descroisillez et Tilloy, eto,
ont reconnu qu’il se dégage du gaz nitreux pendant
Pévaporation du sirop de belteraves; que le premier
attribue 4 la réaction de Pacide sulfurique sur lesni-
trates, et le dernier 4 une réaction de produits orga-
niques sur Pacide nitrique. J

Comme il sera souvent question , dans le cours des
opéralions que nous allons décrire, d’indications don-
nées par Paréométre, il est nécessaire, avant daller
plus loin, de donner le rapport qui existe entre ses de-
grés et la densité réelle du liquide.

{8 uit o tablean,)



)

Echelle Echelle Echefle
Pesanteur Pesanteur Pesanteur,
. spécifique, & spéeifique. & spéeifique,
Baumé, Banmé, Baomé.
0 1000 18 1140 36 1324
1 1006 19 1148 A7 1336
) 1013 20 1157 38 1349
3 1020 21 1167 39 1561
4 1028 22 1176 40 1574
5 1035 23 1186 41 1586
6 1042 24 1195 42 1400
7 1050 25 1205 43 1413
8 | 1058 26 1215 44 1f27
9 1065 27 1225 45 1441
10 1073 28 1235 46 1456
11 1081 29 1246 47 1470
13 1090 30 1256 48 1485
13 1100 31 1267 49 1500
14 1106 32 127 50 1515
15 1114 33 1289 55 1618
16 1125 34 1301 6o 1725
;7 | aiss | 55 | 13120 | 65 | 1844
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Défication.

Des réservuirs ot le jus a éLé requ, il passe dans une
chaudiere pour y subir la défécation , ¢’est dire, étre
dépouillé des matieres solides quil a entrainées me-
caniquement, et de quelques substances solubles qui
sont ¢étrangeres au sucre, et qui disposent le suc a lal-
tération spontanée que nous venons de signaler. La
capacité de ces chaudi¢res varie dans les différeptes
exploitations, suivant que le fabricant lo croit plus
commode ou plus avantageax. Glest ainsi que, dans
quelques fabiriques, on leur a donné une eapacité de
25 hectolitres ; tandis que , dans d’aulres, celte capa-
cité n’est que de dix. Les chauditres dont se servait
M. Mathieu de Dombasle ne contenaient méme que
denx hectolitves : dans le cas d’une: moindre conte-
nance, on supplée 4 la capacité par un plus grand
nombre.

La quantité de travail qui se fait par jour dans une
sucrerie étant réglée par Pouvrage que les ripes peu-
vent effectuer, ¢’est en raison de lapulpe qu’elles peu-
vent fournir qu’on calculera les dimensions & donner
aux chaudiéres, de fagon a ce que les différentes ope-
rations se succédent immédiatement, ¢l sans que le
jus soit obligé de séjourner dans les bacs. Cost la meil-
leure régle que Pon puisse suivre pour déterminer la
marche des opérations d’une sucrerie, et la masse sue
laguelle on doit opérer a chaque fois. Daws les gran-
des exploitations o les quantités de jus seraient Lelles
quwon se trouverait forcé de travailler plus de dix a
douze hectolitres a la fois, peut-étre serait-il prefe
ble d’avoir deux chaudicres a déféquer. Ges chaudiéres
sont en caivre, de forme eylindrique, & fond plat;
leur diamétre doit étre plus grand que leur profon-
deur; le rapport entre ces deux dimensions , que Pex-
périence a indigué comme le plus convenable, est i-
pew-prés celui de 5 4 8. Elles sont munies de deux ro-
binets, 'un tout-a-fait au fond, Pautre a quelques
pouces an-dessus. La hauteur & laguelle on place ce
deraier eqt déteeminee par le volume du deépot qui
s¢ forme dans Pacle de la défécation. Ce dépot varie
entre le 6° et le 8¢ du volume total du iquide,
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Lors de la déféeation, les écumes quise produi
s'¢levant ala surface en formant un chapeau Lrés
lumineux;, on ne doit remplir la chaudiére qu’au cing
sivicmes de sa capacité. On ¢léve méme quelque-
fois la maconnerie en suivant son évasement au-des-
sus de son bord, et on en garnit le pourtonr d’une
feuille de cuivre, pour relenir les écumes qui peavent
passer par-dessus,

Les fourneaux qui portent la chaudiere & déféca-
tion 5 et tous cenx dont on se sert dans une sucrerie
ne présentent dans leur construction aucune particu-
larite. La seule condition que Ton ait a remplir est
de leur donner la forme la plus convenable pour uti-
liser la majeure partie de la chaleur développée.

Procédé & Achard.

En annongant la pessibilité d’extraire en grand le
sucre de la betterave, M. Achard publia le procéde
qw’il employait pour y parvenir. Ge procédé , mis en
pratique, ne parut pas donner les résultats qu’avait
annoncés son auteur; et chaque fabricant lui fit subir
des modifications qui lui semblérent plus propres a
obtenir les résultats les plus avantageux. Quelques-
uns y renoncerent méme entierement pour lui substi-
tuer une méthode analogue & celle en usage dans les
colonies pour le traitement du sue de eannes. Depuis
quelques années, 'eependant, Pexpérience a conduit
les fabricans & se rapprocher des moyens indigués par
Achard : il semblerait done que, sices moyens n’ont
pas réussi lors des premiéres applications, ¢'est qu'on
avait négligé de s’astreindre & une exdeution preécise
des opérations et des doses recommandées par le chi-
miste prussien. Voici la mani¢re d’opérer la déféca-
tion suivant Achard.

Le suc qui coulait de la presse élait requ dans de
grands vases en terre; on y ajoutait de Pacide sulfu-
rique dans la proportion de deux grammes et demi
dacide par chaque litve de jus. Ainsi acidifié, le jus
élait abandonné & lui-méme pendant vingt-quatre
beures. Apris ce laps de temps, la surface du liquide
devail étre claire ¢t impide ; mais le fond était Lrou-
ble par le depot des maticres albumineuses coagultes
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par Pacide, et par quelflncs a?nres impuretés. On je-
tait le tout dans une chaudiére, sur le fond de laquelle
on avait répandu uniformément une couche de craie
dans la proportion de 5,826 par litre de jus acidifié;
la chaudiére n’était remplie quaux deux tiers pour
laisser la place & Pécume qui se forme par Pefferves-
cence causce par la décomposition du carhonate cal-
caire. On agitait le suc avec la craie pour que la com-
binaison se fit exactement. Le sulfate de chaux qui
résultait de cette décomposition, étant peu soluble,
se précipitait et eonstituait la majeure partie d'un dé
pot qui tombait au fond de la chaudiére.

La proportion de craie indiquée, dit M. Achard,
est beanconp plus considérable qu’il ne faut pour sa-
turer 'acide sulfurique mélé au sucj mais il vant
mieux employer cette matiére en quantité un peu plus
forte que de risquer que tout l'acide ne soit pas sa-
turé.

1] est nécessaire de n’employer pour celte opération
que la craie trés-pure , les substances avec lesquelles
elle est quelquefois mélangée pouvant étre nuisibles
4 la clarification.

Dans la réaction de Pacide sulfurique sur la craie
il y a dégagement de gaz acide carbonique dont une
partie restait en dissolution dans le liquide. L’anteur
recommande dele saturer par ’addition d’un gramme
six dixi¢mes de chaux vive par litre de jus, On sait
aujourd’hui que cette addition est tout-a-fait inutile;
le gaz acide carbonique ¢étant facilement dégagé par
la chaleur, etl’on peut étre certain qu’il n’en reste pus
en dissolution dans le liquide a la température o Fon
porte celui-ci pour sa défécation.

Cette premicre opération étant terminée, on allu-
mait le feu sous la chaudiére (1) ; le liquide parvenu
a la température de 50 degres, ce qu’indiguait un
thermom¢tre plongé dans la chandiére , on y ajoutait
du lait écrémé dans la proportion de 10 4 14 litres par
1000 de jus. La masse alors bien remuée, la chaudibre
¢lait couverle; lorsque le thermométre marquait 79

(1) M. Achard chauffant 2 la vapeur, on donmait acces |
sella-ci.
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degres, le feu ¢tait éleint, et on laissait le liquide re-
tomber 4 la température de 50 4 6o degrés. La chan-
ditre étant alors découverte, on enlevait avec une
écumoire les écumes qui s’étaient réunies 4 la surface,
et surnageaient le liquide en une crolile noire.
Modifi¢ par M. Crespel.

M. Crespel, d’Arras, qui suit encore aujourd’huila
méthode d’Achard, lui a fait subir quelques change-
mens que lui a indiqués son expérience, et que com-
mandait Pemploi du eharbon animal.

Aux vases en terre qui recevaient le jus, et dans les-
quels on I'acidifiait, M. Crespel a substilué de grands
récipiens qui ont 4-peu-prés 18co litres de capacité ;
le lait a été remplacé par le sang de beeuf, et le car-
bonate de chaux par la chaux éteinte, Il'a également
recornu que le contact prolongé-de Pacide avec le
suc n’était pas indispensable. Voici comment opére
M. Crespel.

Aprés avoir fait arriver le suc dans la chaudiere a
défequer, qui contient 18vo litres, on y verse a froid
2600 grammes d’acide sulfurique a 66 degrés, étendu
de trois fois son poids d’eau, puis on agite fortement ;
le mélange étant bien fait, on y ajoute quatre kilos
grammes de chaux pesée vive, puis éleinte et conver-
tie en bouillie; aprés avoir agité de nouveau, on al-
Jume le feu. Le liquide étant arrivé 4 7o degrés envi-
ron, on 'y délaje le charbon animal qui a servi & une
clarification précédente, puis on met du sang de becuf
étendun d’cau; on brasse fortement pour hien méfan-
gerle tout, et on retire le feu pour laisser reposerle li-
quide; ensuile on tive & clair par le robinet placé &
quelques pouces an-dessus du fond.

Les fubricans de snere de betteraves, 4 qui le pro-
cédé d’Achard n’avait pas réussi, et qui lui substitug-
rent celui qui est en usage pour le suc de cannes, di-
rent nécessairement y apporter les modifications
qu'exigeaient les différences dans la nature duliquide.
Voici le procédé tel qu’ils 'emploient :

Piocéde des colonies.

La chaudiére étant remplie, le fen allumeé, on at-

tend gue le liquide soit & 60 ou 65 degués, aloys on y
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jétte un premier lait de ('hzulg composé , dans lapro-
portion de cing grammes de chaux par litre de sw
(1). Le liguide est alors [ortement agilé avec une spa
tule ou mouveron. Le élange étant bien fait, o
laisse reposer quelques minutes, et alors on prend dans
une cuiller-un pen de liquide pour Pexaminer. On
juge que la quantité de chaux est suflisante lorsqu'on
apergoit nager dans la liqueur une foule de grumeaus
bien détachés qui se précipitent rapidement en lais
sant le liquide bien elair, transparent et légérement
ambré. Si, au contraire, les grumeaux sont dansu
grand état de division, qu’ils ne se précipitent pas, e
que le liquide reste louche, c’est une preuve quon
n'y a pas mis assez de chaux. Dans ce cas, onen
ajoute des poids délerminés jusqu’a ce que les indies
ci-dessus se manifestent. 11 est convenable de mettie
un léger exces de chaux, Il parait bien constalé au
jourd’hui que la présence d’une petite quantité decet
alcali facilite les upérations auxquelles on soumetle
suc, surtout lors de sa cristallisation. La quantite de
chaux que Pon a employée étant bien connue, oo
mémes proportions peuvent servic pour toute une
campagne. Cependant, comme ona reconnu que l¢
suc de betteraves nouvellement récoltées en exigeal
une proportion un pen plus grande que du sue prove
nant de betteraves conservies pendant quelques mois
il sera bien de s’assurer de tempsen temps de La qoar
tité de chaux rigourensement nécessaive.

M. Mathieu de Dombasle indique une maniére de fair
cette déféeation que nous devons reproduire. Aprts
avoir wis dans la chaudiére la quantité de chauxve:
cessaire,, on v fait arviver le suc a déféquer, eton al
Inme le feu. Lorsque le liquide est preét dentrer e
¢bullition , un ouvrier se tient & coté de la chandib
ayanl prés deloi un seau rempli de jus de betteraves
froid, et un vase de fer-blanc de la contenance d'en
viron un lLitre. Aussitot qulil s'apercoit que le bouillon
perce I'écame sur un point de sa suface,, il verse, du

(1) M. de Dombasle recommande d'employer de 2 1 [2 grammt
a3 1/a par litre de sucre, méme an-dela, suivani sa riches

sucranle, F.
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plus haut qu’il le pent, un litve de jus précisément 4
cet endroit ; le bouillon s’apaise aussitot, et on attend
qu'il se manifeste de nouveau pour recommencer la
méme opération. A chaque fois, avant de verser le
jus froid, ouvrier prend davs une cuiller un pen de
jus dans Pendroit méme ol apparait le bouillon, pour
reconnaitresila défécation est complétement operée;
alors il éteint le feu, ayant soin de continuver de la
méme maniére i apaiser le bouillen chaque fois qu’il
se manifeste, et sans jamais permeltre que le jus, en
percant les écumes, se répande a leur surface; on
laisse déposer, et Pon tire & clair, comme nous le
dirons tout & Pheare. .

M. de Dombasle croit que cette addition brusque
dunliguide froid a pour effet de [aciliter la séparation
des malitres en dissolution qui se coagulent par la en
gros flocons.

Les proportions variables des substances gui com-
posent [e suc de betteraves apportent des diltérences
considérables dans les quantités de chaux nécessaives
ponrla déféeation des divers sucs. Quelques personnes
wajoutent que deux grammes el demi de chaux par
litve de sue ; d’antres en mettent jusqu’a sept gram-
mes. Les localités, la saison et Pépoguede la fabrica-
tion, peuvent avoir une telle influence qu’il n’est
guére possible de fixer des proportions; il sera tou-
jours mieuxde s’assurer divectement de eelles quisont
les plus convenables.

Quoi qu’il en soit, lorsqu’on pense avoir atteint e
point convenable pour une défécation parfaite, on
éteint le feu, on laisse déposer le liquide qui, pen-
dant ces diverses opéralions, sera arivé a 70 ou 75
degrés, et on le soutire aprés une heure de repos
environ.

Troisiéme procede.

Les altérations que la chaax fait subir au sucre ,
linsqu’elle est employée cn excés, ont fait chiercher
les moyens de se mettre a Vabri des pertes causées par
aprésence dans le suc aprés la clavilication. On
pensé de la neutvaliser par un acide, et on @ employ
de preference Pacide sulfurique, parce qu’il est a

12

a
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bon marché, et qu’il forme avec la chaux un sel pex
soluble.

Aprés avoir traité, ainsi que nous avons dit, lesue

ar la chaux dansla chaudiéte a deféquer, on décante
e liquide clair dans les chaudiéres évaporatoires.
Dans le liguide , qui est zlors plus ou moins alealin,
suivant la quantité de chaux qu’on a employée, o
verse de I'acide sulfurique ¢tendu d’eau, usqu’ace
que la chaux soit a-peu-pres neutralisée , ayant soin
cependant que la liqueur conserve un peu d’alcalinité,
un exces d’acide eétant encore plus nuisible qu'un ex-
cés de chaux. Ou reconnait facilement le point de sa.
turation au moyen du papier blen de tournesol, qui
vire au rouge par un exces d’acide : le papier teint e
jaune par le curcuma, que les alcalis funt passer au
rouge , ou le sirop de violette qu’ils colorent en veit,
serviront i reconnaitre Pexcés de chaux.

. Quelques [abricans, et cette méthode est préféra:
ble, ajoutent Pacide sulfurique dans la chaudiére a
déléquer, aprés Popération de la chaux; de cette
maniére, les deux dépots occasioneés, I'unpar l'ac-
tion de la chaux, le second par celle de Pacide sulfu-
rique, n’en forment qu’un ; 'opération se trouve douc
simplifice, et, dans les chaudiéres évaporatoires, Fon
n’a plus qu’a concentrer le liquide.

Le troisitme procédé que nous venons de decrire
est le plus généralement usité dans les fabriques fran-
caises; c’est celui qu’employait, a quelgues différen-
ces prés , M. Chaptal, et que rccommande M. Ma-
thieu de Dombasle.

Les écumes que I'on obtient par la défécation, dans
ces différentes méthodes, sont jetées d'abord surun
filtre en forte toile, puis enfermées dans des sacs,
comme de la pulpe, et on les fait passer sous une
presse uniquement destinée A cet usage, pourenex
primer le suc qu’elles peuvent encore retenir.

A son écoulement de la chaudiére 4 déféquer, lo
suc tombe dans deux chaudiéres dont la surface du
fond est ¢gale, dans chacune d’elles, a celle du fond
de la chaudiére a déféquer, mais qui o’ont pas plus
de la moiti¢ de la hauteur de celle-ci,
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Euvaporation et concentration du suc de betleraves.

Par la défécation , le jus séparé d’une partie
des matiéres ¢trangéres avec lesquelles il était
combiné a perdu de 'sa densité, de maniére & mar-
quer 1 4 2° de moins a Paréomeétre : c’est done a cet
état qu'il arrive dans les chaudiéres dont nous venons
de parler et dans lesquelles, aprés avoir saturé Pexcés
de chaux, s'il en contient, au moyen de suffisante
quantité d’acide sulfurique (1), oo lui fait subirune
évaporation’ qui 'améne a 20 4 25° aréométriques,
bouillant, ce qui répond 4 24 4 29° froid ; c’est-a-dire
qu'il éprouve une réduction de volume égale environ
aux 4/5 ou aux 5/6 de son volume. A mesure quel’ean
se vaporise, il s¢ sépare du liguide des matiéres flo-
conneuses qu’elle tenait en dissolution, et qui en
troublent la transparence. Ces matieres se rassem-
blent en écume blanche 4 la surface du liquide ; pour
favoriser leur formation, on ménage le fen dans le
commencement, on ajoute méme quelquef'nis un peu
de sang ou de blanc d’cenf délayés; Vouvrier a soin
d’enlever toutes ces écumes; quand il ne s’en pré-
sente plus, on pousse le feu pour activer la vaporisa-
tion. Pendant cette évaporation, le jus s’éléve en
mousse, monte et parait disposé a s’extravaser par-
dessus les bords de la chaudiére, ce qui arriverait
souvent si Pon n’arrétait pas ce soulévement; pour
cela, on jette, a la surface dn liquide, une petite
quantité d’un corps gras quelconque; ¢’est ordinaire-
ment du beurre dont on fait usage : lorsque cette ac-
- tion n’est pas trop vive, I'ouvrier se contente de bat-
tre la surface avee le dos d’une écumoire ; il est né-
cessaire d’empécher le plus possible cette ascension
du liquide, et de tenir le bouillon bas. La couche de

(1) Il est bon de ne pas nevtraliser complétement la chaux; il
fant y en laisser exister une petite proportion qui doit &ire telle
qu'en plongeant dans Ia liquenr du papier de tonrnesol rougi par
un acide (res-affaibli ; ce papier ne reprenue que lentement sa cou-
leur hlen®; nous ajoutons qu'il est méme essentiel de ne rougir le
papier qu’an moment de s’en servir, & cause du gaz ammonias
répandu dans 'atmosphire de ces sucreries. 1.
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liquide qui repose sur le fond )L[li la chaudiére, dere-
nant alovs trés-mince, peut facilement se carameli-
ser, ainsi qu’on a remarqué que cela avait liea outes
les fois que le liquide n’avait pas une certaine hauteur
dans la chaudi¢re. Gette hauteur varie, suivant que
la chaudiére a une surface plus ou moins grande, de
deux a quatve pouces. 11 ne faudrait pas donner ala
couche du liquide a évaporer une trop grande hau-
teur; parce que la vaporisalion ¢tant proportionnelle
ala smrface directement soumise & Paction du feu ot
non pas a la hanteur du liquide, le temps nécessaire
pour amener une masse donnée a un point determing
de concentration sera d’autant plus court que celts
surface sera plus grande, et cette couche plus mince.

Leouyrier reconnait que le jus est arrivé au point
convenable de concentralion par la réduction du vo-
Jume qui n’est plus guére que 1/5 ou 1/6 de celui qu'il
occupait d’abord; le liquide doit marquer alors, ¢lant
bouillant, 26 aParcométre, on 3 0@ froid ; & ce mo-
went, on réunit le jus des deux chauditres d’éva-
poration en une seule, pour procéder a la elarification,
c’est-d-dire 4 la séparation des maticres élrangéres
que le jus conlicnt encore.

La premiére chose & faire avant de commencer la
clarilication-est de s’assurer, avons-nous dit, de l'élat
du liquide, afin de reconnaitre &'il contient un excés
d’acide ou de chaux. Dans le premier cas, il serait né:
cessaire de le nentraliser, en y ajoutant de la chaux,
Sile liquide contenait au contraire un exces de chaux,
il faudrait saturer également celle-ci avec de l'acide
sulfurique étendu d’cau, de manitre a ce que le sirop
ne [t que trés légérement alcalin, eomme nous La-
vons déja dit.

Cette verification faite, el le sirop étant convena-
blement préparé, on y verse, pour ehaque cent litres,
cing kilogrammes de charbon animal (+): on agitele

(1) M. Mathieu de Dombasle conseille de verser le charbon
avimal dans le liquide apres sa saturation dans les proportions de
wne livee et demie par quintal de suc et de procéder ens I'eva-
poraticn jusqu’a ce que le sivop margue bouillant 20% a 1'aréomelre
“de Baumé ; arrivé a ce pointy il le laisse 24 heures dans Jes reposoirs
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liquide pour bien mélanger le charbon 5 on a soin de
diviser avee Pécumoire les agglomdérations qui peu-
vent se former ; on raméne a la surface celui qui se
précipite, ct 'on continue d'agiter ainsi jusqu’a ce
que, par le mouvement de ’¢bullition, le charbon
soit mainlenu en suspension dans le liquide ; le sirop
aalors 'aspect d’une masse bourbeuse et noivitre; on
le maintient a I'ébullition pendant quelques minutes ,
pour laisser au charbon le temps d’agir; pendant ce
temps, oo délaie dans de Pean un litre de sang , ou
deux litres de lait, ou bien encore cing ceufs, toujours
par cent litres de sirop et I’ on y verse cetledissolution
en ayant soin de brasser fortewent la masse , jusqu’a
ce que Pebullition, qui avait été awrétée par Paddition
de ce liquide froid, se produise de nouveau : on cesse
alors d’agiler, et on laisse bouilliv le liquide durant
quelques minutes. On reconuait que la quantite de
sang ou d’ceul’s que Pon a ajoulée a ele sullisante , en
plongeant une ¢cumoire dans les chaudiéres, etla re-
tiraut; le sivop qui en decoule, vu a lravers le jour,
doit présenter une grande transparence, el le charbon
¥ nager en grumeaux; silo sivop n’offrait pas cet as-
pect, il faudrait y ajouter de nouveau du sang ou des
ceufs, jusqu’a ce qu’on y apergat ces indices d’une
clavilication parfaite.

De la filtration.

Quand cette opération est terminée, on passe a
la filtration du liquide ; pour cela, on le porte sux
des filtres qui varient de forme suivant les différen-
tes fabriques. Dans la plupart ce sont des paniers
dlosier garnis intérieurement de farte toile ou d’nne
étoffe de laine, dans lesquels on verse le sivop, qui

* ahandonne sur le filtre les matiéres qui le salissent,

en bois ou il dépose, par le vefroidissement’; nne grande quantité
de sels calcaires , surtout -dumalate de chaux. Quand ce sirop ost
bien clair, il le fait concentrer rapidement jusqu’a 32, et il y ajoute
lurs 12 onces de charbon animal par quintal de suc , c’est-h-dire
Ya moitie de la premicre dose; quand le sirop est descendn a 75 (-5
il'le clarifie de nouiean au sang de beeuf: ¢z moyen nons paraik
préferable : 1L F
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‘et coule clair dans un récip)icnt place au-dessous.
Ces paniers sont assez grands pour recevoir chacun
J¢ produit d’une clarification. La fliration se fai-
sant avec d’autant plus de rapidité que le sirop est
plus chaud , on a dit chercher les moyens de lui
conserverplus long-temps sa température : on a done
remplacé, dans plusieurs fabriques, les paniers par
des caisses cubiques en bois , garoies intérieure-
ment de claies d’osier, revétues d’une toile ou d’une
¢toffe de laine, et munies d’un couvercle en bois; le
liguide s’¢coule par un robinet placé au fond de h
caisse. Dans cet appareil, le sirop , moins exposé au
contact de air, conserve plas long-temps sa fluidite,
et la filtration se continue sans inlerruption , inconve-
nient qui se présente fréquemment dans les paniers
par Pempitement des filtres.

Ee dépot quireste sur les filtres et qui se compose
du charbon animal, des matiéres albumineuses que
P’on a employées et qui ont été coagulées par Peffet de
Ia chaleur, des matiéres enlevées au sivop, estimpré-
gné d'une quantité assez considérable de sucre pour
qu’il soit avantageux de le lui enlever; c’est ce qu'on
fait par des lavages réitérés, Le charbon apimal qui
a servi une premiére fois 4 la clarification est utilisé
de nouveau, soit en rentrant pour une partie dans
celui d’une clarification suivante, svit en Pajoutant
dans la chaudiére de défécation, d’oir il sort avec les
écumes.

Nous devons signaler les différences qui existent
entre les méthodes suivies dans quelques fabriques, et
celle dontnous venons de donnerla description : ainst
M. Chaptal, dont la chaudiére a déféquer contenait
1,800 litres, n’employait qu'une chaudiere évapora-
toire pour chaque opération de defécation ; cette chau-’
ditre avait quinze pouces de profondeur; lorsque le
suc, dans cette chaudiére, marquait 5 a 6° de con-
centration , on commengait 4 y jeter da charbon ani-
mal, et on continuait, en augmentant la dose peu-a-
peujusqu’a ce que le suc fit concentré a 20, Il em-
ployait, de cette maniére, 25 kilogrammes de charbon
par chaque opération de 16 4 1800 litres de suc ; une
fois parvenue 4 20, on soutenait 'évaporation jusqu'a
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ce que le sirop bouillant marqudt 27° 4 28¢; alors on
filtrait dans des paniers d’osier de deux pieds de dia-
métre , placés au-dessus d’une chaudiére et garnis
d’un sac de toile d’un diamétre ¢gal & celui du panier.
Lorsque le sivop , épaissi par le refroidissement, cou-
lait plus lentement et finissait par s’arréter, on re-
pliait vers Pintérieur du panier les bords du sac, et
on melttait par-dessus un plateau de bois qu’on char-
geait graduellement de poids de fonte pouropérer une
pression convenable : la filtration était terminée en
deux i trois heures.

On remarquera , dans le détail de cette opération ,
que M. Chaptal ne dit pas de faire usage de sang de
beeuf ni d’ccufs.

Achard concentrait ses sirops au moyen de la cha-
leur dégagée par la condensation de la vapeur. 11
avait pour cela deux chuudiéres plates pour une dé-
fécation, sous lesquelles il faisait arriver de la vapeur;
il ne chargeait ces chaudi¢res qu’a six pouces tout an
plus, attendu que, dans ce mode de chauffage, il
n’avait pas 4 craindre que le sirop, réduit 4 une cou-
che trop mince, se caramelisat, puisque la tempéra-
ture du liquide ne pouvait gaere aller au-dela de 70°
Réaumur. Ce mode d’évaporation avait'inconvénient
d’étre extrémement long, la vapeur gqu’employait
Achard étant produite sous la simple pression atmos-
phérique. On a fait, en Angleterre, une application
fort heureuse de cette méthode d’évaporation, en se
servant de vapeur formée a haute pression, et ayant
parconséquent une température beaucoup plus élevée
que celle qui se forme sous la pression ordinaire. Il
en sera question lorsque nous traiterons des nouveaux
procédés employés dans le raffinage du sucre.

M. Crespel, dont le nom se présente toujours lors=
quil s'agit d’améliorations dans la fabrication du
sicre de. betteraves, employait autrefois six chau-
ditres a évaporer pour ane chaudiére de défécation.
Chacnne de ces chaudiéres avait sepl pieds de lon-
gaeur sur trois pieds environ de largeur; on versait
dans chaque chandiere 280 a 3oo litres de ce suc, ce
qui faisait une couche de liquide de quatre pouces a
quatre pouces et demi de hauteur, :
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On pnusswil vivement le fea jusqu’d ce gue le sirop
marquat 20.° 4 Paréomélre, ce quiarrivail commu-
nément aprés cing heares d’ebullition 5 le sue se tron
vait alors réduit, selon sa richesse, au 7.¢ ow au 8.¢ de
son volume. A ces chaudiéres fixes, M. Crespelasub-
stitué un pareil nombre de c]mudxu't.b a bascule, pla
cées sur nne méme ligne et faisant suite & la cha-
diére a déféquer. ﬂLl]Jl"‘L d’une de ces derniéres est
d’abord répartie (,g’ll(.llll.ﬂt dans ces six chaudicres,
pour étre soumise a une ¢vaporation prompte lorsque
le jus a acquis une densité de 20, on remet les -
guides des six chaudiéres dans une seule pour y élre
clarifié.

[ ddditions de M, Julia de Fontenclle sur la fillration.

La filtration peut ¢tre considérée comme une cla-
rification mécanique, indispensable pour oblenir les
sitops dépouillés de toules les impuretés qui sy Lo
vent suspendues. Getle opération a fixé attention de
plusieurs industriels ; nous allons faire connaitreles
procédés qui nous ont paru offviv ke plus d’interct,

Filtre de M. Dumont ( Monileur de Pindustrie;
mars 1829, p. 7t ).

A l'une des derniéres séances de la Socicté den-
ecouragement, M. Derosne a annoncé la découverte
de M. Dumunl > pour clarifier le sivop par une simpl
filtration, sans avoir besoin de méler le charbon ani-
mal avec le sirop, comme on I'a toujours fait j ]u~.]u.1
ce jour. Cetle nnuvdlL m(.llmd(' > déjh en activilé
dans plusicurs rallineries de Paris, ‘-l‘lllhll. meriterd'e-
tre aduplve par sa promplitude et Péconomie de temps
quelle présente, Malheurcusement elle consomme en
noir anumal 25 pour 100 du sivop aun licw de 6 ou 7 sen
lement exiges par les moyens actuels. Le haut priyde
de ce noir, angmentation de sa consommation eth
diminution probable desos, sitontefois Pon semeltal
4 user du procede de Lexteaction de lear gélatine, sur
vant le procédé de M. d’Avcet, sont autant de cause
reunies gui font prejuger a M, Derosne que le noir ani-
mal bieatot ne pourva plus sevviv ala clarificationde
sucres), €, pour chvier a un paieil incopvénient, il




( 141

propose d’¢tablir un prix que 'on décernerait 4 celui
qui trouverait un moyen nouveau d’éclaircir les sirops
sans argile ¢t sans noir animal , et bien plus économi-
que que Pemploi de ces substances. Ces observations
ayanl é1¢é prises en considération par la Société, nous
donnerons, lorsqu’il paraitra, le programme de ce’
prix , ainsi que le rapport de la commission nommeée
pir-la Société pour examiner, dans les fabriques mé-
mes, les nouveaux procédes de la clarification de M.
Dumont.

Filtres de Taylor pour la fabricalion du sucre.

Une des conditions essentielles du sirop ¢’est d’étre
bien claiv; quand on opére cette clarification au moyen
du noir animal, le sirop en retient une pelite quantité
dont il importe de le dépouiller par une nouvelle fil-
tralion, lorsque Pévaporation tire a sa lin; cette opé-
ralivn est assez importante. Gomme on opére sur un
sirop concentré, elle doit se faire rapidement, si non,
le sivop, en se refroidissant, passe difficilement; le
risidu qui reste sur le flire doit &tre le plus épuisé
quil est possible. Une des conditions indispensables
pour que cette liltration s’opére rapidement c’est que
les liltres s’epuisent, c’est que le sirop soit entretenu &
une température élevée pendant la durée de cette
opération. Mais, pour que le sirop soit bien clair, il
faut un appareil bien disposé et des étoffes filivantes
bien choisies.

Depuis quelque temps, des discussions se sont ¢le-
vées entre les principaux fabricans de suere de bette-
raves; les uns, partisans de la cristallisation lente, au
moyen de laguelle Pévaporation du sirop se termine
dans les étuves , ne font pas concentrer leur sirop au-
dela du point ou le dépot de charbun animal devien-
drait impossible, Geux-ci ne filtrent point. 1ls clari-
fient le sirop au moyen du sang, et les portions ‘que
celte substance n’entraine point se déposent promp-
tement au fond de la ehandiere. Ge sirop, tiré ensuite
dclair, est porlé anssitot a I’étuve on s’opére I'éva-
poration & la cvistallisation. Ceux, au contraire., qui
donnent la préférence ala eristallisation prompte con-
centyent bien plus leur sivop, ce qui les oblige ale fil-
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trer pour en séparer le charbon animal qu'il a ratenu,
C’est 4 ces fabricans que conviennent les filtres ds
M. Taylor, qui sont déja ay nombre de plus de 1o
dans lesfabriques francaises. Ces filtres ont Pavantage,
1° de donner plus promptement la clairée, et de la pas
ser de 35 a 35° chaud ; 20 d’économiser ainsi le com-
bustible ; 3¢ de dispenser enti¢rement de Pemploidu
sang ou de le réduire a bien peu de chose ( on ne len-
ploie pas dans les sucreries de belteraves ) ; 4 enfin,
de produire une économie de 20 pour 100 sur le nor
animal. Le principe de ces filtres est celui de couxd:
nos laboratoires qui forment une espéce d’entonnoir
plissé soutenu par les parois de Pentonnair en veme
Geluni de M. Taylor est fait sur ce modele. Le premier
est un sac én croisé de coton, et le second un sac en
1oile delin. Le dernier est d’un diamétre moitié moin
dre que celui de coton qui, par cela méme, forme de
nombreux plis ¢t se trouve avoir une surface filtrant
double. ;

M. Dubrunfaut pense que, malgré les éloges don-
nés a ce filtre, il a Pinconvénient de filtrer trop vile
et de ne pas liver parti de 'action du charbon dansle
filtre. Le contraire a lieu pour le filtre Dumont dont
Paction est trop lente.

Nous ne partageons point entiérement Popinion d
M. Dubrunfaut sur un de ces points, Quand on opere
la filtration du sivop , le charbon a déja exercé surlui
son action clarifiante et décolorante, et un séjourde
quelques minutes de plus de la liqueunr dans le filts
ne saurait guére ajouter a cetle aclion.

Olbservations sur les nouveaux filtves de M. Taylor,
appliqués aw raffinage de suere; par M. Payen,

« La construction des filtres de Taylor, a-t-on dit,
est une heureuse modification des filtres d’Oward:
moins compliqués, moins coditeux que ceux-ci, dn
usage plus commode, offrar:t les mémes avantages;
ce serait enfin un veritable et grand perfectionnement
a lart, si peu avancé dans nos jours, que les ancien
procédes des colonics et ceux d”Achard forment o
core la base de la fabrication. »

Un en conviendra, le principal intéressé a la venht
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du droit d’employer ces l‘l[trcz.-)'n’aurair pules présen-
ter sous de plus favorables anspices; du moins il ettt
trouvé une excase dans un vif désic de répandre 1’u-
sage de Pappareil brévete,

‘iuymls douc en quoi ces filtres ont pu perfectionner
Vart, et d’abord en quoi ils different des ustensiles
agalogues anciennement connus.

Dansles laboratoives de chimie et de pharmacie,on
emploie , depuis Porigine de la science , des filtres en
papier réguliérement plissés, de mani¢re a présenter
dans une capacité donnée une surface filtrante envi-
mon troisifois plus grande que ne est Penveloppe so-
lide, Pentonnoir qui le maintient, On ne pouvait plus
strement acliverla filtration ou ’écoulement d’un li-
quide au travers ‘des pertuis du papiers qu’en aug-
mentant la surface filtrante ou multipliant les issues
parlesquelles ce liquide doit passer.

Le¢ principe de la disposition ancienne des filtres est
donc absolument identique avec celui qui a présidé a
la confection du filtre de M. "Taylor. Dans ceux-ci, des
sacs ou fourreaux de dorme conique en tissu de caten,
dunt les embouchures sont réunies dans une caisse,
font Voffice d’entonnoeirs, et d'autres sacs de méme
tissu et de forme semblable, mais environ trois fois
plus grands , offrant par conséquent trois fois plus de
sutface filtrante, sonk substitués 4 la feaille de papier;
le filtve nouveau en differe seulement en ce qu'il est
plissé spontanément sans art et d’une facon irrégu-
litre; o’est méme le senl perfectionnement qu’il nons
semble presenter, et qui peut étre utite dans quelques
cas; encore n'oflve-L.il pas un avanlage marqué dans
Fapplication qu’on en a faite au raffinage dun sucre :
nons le demoatrerons plus loin.

Mais les fléves que nous examinons sont-ils au
moins les premiers qui ont offert une application en
grand du principe de la constraction des filtres du la-
boratoire ? Gertainement non. Les filires d’Oward ,
composés d’une multitude de chéssis tendus de toiles
métalliques, qui soutiennent une surface aussi éten-
due de tissu filtrant, renferment dans nne méme capa-
cité une surface filtrante bien plus considérable, et
dans le procédé devaffinage d’Oward, Cette grands
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quantité de matiére filtrante étail indispensable pour
¢liminer promptement du sirvop Palumine d'une (¢
nuité extréme, qu'un manulacturier appliquait dlade-
coloration du sucre fondu, aprés 'avoir précipitic
d’une solution d’alun.

Une autre application en grand du systéme des pe-
tits filtres se retrouve dans les paniers en osier qui
soutenaient des grandes poches en laine ou en toile,
ustensiles en usage dans les raffineries depuis Porigine
de cet art, 6t qui enssent pu étre complétement assi-
milés aux filtres de M. Taylor, si la poche pluos grande
efitprésenté un aussi grand nombre de plis spontants,

Nous powrrions citer bien d’autres exemples des
filtres analogues employés en grand; mais ceux que
nous venons de rapporter sulliscut pour démontyer ce
que nons avons avancé quant & Pinvention en elle-
méme. 11 nous reste 4 prouver que son utifité dansle
raffinage est nulle ou bien peu importante en France,
ot Pemploi du charbon animal est généralement ré-
pandn.

Un bon systéme de filtration ne doit pas senlement
avoir pour but d’¢liminer le charbon animal, mais
encore de prolonger Paction de celui-ci et "augmen-
ter son effct en le mettant en contact avec des parlics
de liquide qu’il n’avait pas touchées pendant le me-
lange dans la chauditre : c’est ainsi que la filteation
de I'cau sur des substances insolubles imprégnces de
suls solubles muliplie les points de contact, et donne
des solutions bien plus fortes que ne Paurait pu faireun
touillage trés-prolonge de mémes matidres dans une
¢gale quantité d’ean : les lavages par bandes des sal-
petriers sont fondés sur cette théorie, Pour en rappe-
ler encore un autre exemple, nous dirons que les
sondes brutes, traitées par touillages et deécantations
successifs, donnent difficilement des solutions au de-
gré moyen de 10 4 Paréométre Baume ;5 tandis quion
les épuise plus complétement an moyen d’une filtra-
tion bien dirigée, qui donne facilement plus de 15 de-
V=gtes pour la densité moyenne des solutions ; ce qui

permet d’évaporer beancoup moins d’ean, et par con:

séquent de diminuey tyés-sensiblement les frais de fa-
brication,
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Une expérience facile a répéter donnera une idée
plus nette encore des avantages que pourrait offiir un
bion systtme de filtration dans la décoloration , dans
les sitops parie noiranimal, et de Pinfériorité du fil-
tre proposé sous ce rapport. Que Poniprenne une so-
lution de caramel dans Peau, ¢tendue au point d’avoir
la méme intensité de eouleur que la solution du colori
métrique en usage pour Pessai du charbon animal,
clest-a-dire présentant d-peu-prés la méme nuance
que de eas-de-vie foncée interposée entre Peeil et la
lumiére, et vue comparativement sous une ¢paissenr
deux fois et demie plus furte )3 que pour deux quanti-
tés égales, 100 grammes, par exemple, de cette solu-
tion, on pése 0,02 ou 2 grammes du méme charbon
animal ; que U'on agite séparément chacune d’elles; et
que I'nn de ces mélanges troubles soit versé dans un
filtre ordinaire en papier non collé et plissé, tandis que
I'autre sera introduit dans un tube de 2 centimétres
de diamétre environ, terminé 4 sa partie inférieure

arun fragment de papier non coll¢, tendu et fixé a
r‘nidc d’un fil : la solution , filtrée au travers du filtre
ordinaire a grande surface, sera ramence a-peu-prés a
I'intensité de couleur de I’eau-de-vie ; tandis que, sous
e épaisseur plus que double, la solution filtrée dans
le tube A travers la couche de noir déposéc au fond,
présentera 4 peine la méme nuance : il sera donc évi-
dent qu'une filtration eonvenable aura favorisé, et
méwe doublé, dans ces circonstances, Paction dunoir
animal,

Un effet analogue a lieu relativement aux filtres or«
dinaives des raffineries; ear, en prenant dans 'inté-
rienr d’un de ces filtres un peu de sirop, quelque
temps aprés que le charbon animal est presque com-
plétement déposé, puis le comparant, aprés 'avoir
pass¢ dans une chausse, avec la elairce qui s’écoule du
filtre, on remarquera que eelle-ci est sensiblement
moips colorée que Pautre.

Ainsi donc , pour favoriser ’action du noir animal
et porter son effet au maximum , une des principales
conditions est de multiplier les points de contact avee
leliquide, et, pourcela, de mainteniren couche épaisse
pendant que le sicop le traverse; d'un autre eoté la

13
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‘filtration se trouve ralentie dans le passage du sirop au
travers d'une conche tiop épaisse de charbon en poudre,
et ce ralentissement peut se prolonger au point de
faire cesser tout écoulement du liquide, devenu moins
fluide par la diminution de sa température.

On voit done qu’il est convenable de se tenir A égale
distance , ‘enire ces limites, d'une surface filtranle
trés étendue, qui, dcoélérant la filtration, ne metbait
plus a profit qu’une faible: partie de action du noir
animal, et d’une surface bien moins grande, qui, for-
.cantle siropa traverserune couche trés-épaisse denoir,
utiliseraitune grande partie de son effet, mais retarde-
yait trop la filiration. Les filtres, dont jai conseille
Pemploi désTorigine de Papplication du noir animal,et
auxquels peuvent se rapprocher fa plupart de cenxen
asage dans les raffineries, me semblent encore devoir
‘@tre préférés dans la pratique en grand ; ce sont ds
«caisses rectangulaires, doublées en cuivre, au fond des
quelles un .grillage mainlient horizontalement une
toile métallique forte et-claire; toute la surface estre:
scotverte ;par un morceau de drap dont les bords sont
cousus-d un tissu serré, en loile de chanvre, quidé-
passe un peu les bords de la caisse; un couvercle en
-}:ois léger, doublé intérienrement en cuivre mince,
recouvre le filtre et contribue 4 conserver une tempé-
rature suffisante en prévenant I’évaporation ; on peut,
dans le méme but, envelopper toutes les parties exté-
rieures avec des‘morceaux de tissu , ou tapis de laine;
e sirop trouble, versé dans ces filtres, ne doit pass’y
élever aune hauteur de plus de 25 a 3o centimélres,
‘afin que le dépot ne devienne pas assez €pais pour ar
réter la filtration.

Dans ces ustensiles, la matitre filtrante, étantala
partie inférieure, est bientot complétement recou-
verte de charbon animal, lorsquiapres la coagulation
de Palbumine (sang ou auls ), on verse dessus le siop
trouble et bouillant, et cet agent, devenu lui-méme
an filtre & travers lequel tout le sivep doit passer, con
tinue, d’unemaniére trés-remarquable, a produire des
¢ffets avantageux.

On acquiert facilement la preuve que le charhon
animal sert de filtre dans cette circonstance, en sub-
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stituant an drap de b!am:hct?(Jdit de romorantin ), une.
toile claire, incapable de former un filtre par elle-
méme »lespremicres E}ortiuns de sirop passeront trou-.
bles; mais, dés que le dépot de noir sera formé, on
atteindra une claivce trés-limpide et bien décoloree =
celte disposition , appliquée dans plusieurs usines, est
méme la plus économique,.car la toile de chauvre est
moins cotiteuse que le drap de laine. 1l résulte d’ail-
leurs des expériences en grand que le nouvean filtre,
qui devait éviter Pemploi du sang et diminuer de plus.
de la moilié la consommation du noir animal, €cono-
mise une quantité peu importante de sang , aceélere.
la filtration , mais exige tout autant de charbon ani=
mal pour donner une claivce moins décolorée.

Le seul avantage qu’on pourrait raisonnablement
prétendre d’une filtration rapide, ce serait dlobteniz
des clairces d’une plus grande densité, qui exige-
raient, pour rapprochement a la preuve ordinaire, une.
quantité moindre de combustible.

Tout ce qui précéde démontre clairement que, re=
lativement au raffinage de sucre, une filtration rapide
est la partie la plus facile du probléme 4 résoudre;
tandis que ce qui présenterait le plus d’avantages a
cette branche de notre industrie, ce serait de faire
passer, dans un temps donné et d une densité conve=
nable, le sirop au travers d'une couche la plus forte
possible de noir animal. ]

[Rapport fuit par M. Payen, au nom.des comités. des arts
chimiques et des arts mécaniques réunis, sur un appa-
weil pour filiver lo sucre, présenté par M. Graham.

Les membres des comités des arts chimiques et des
arts mécaniques , que vous aviez désignés, et M. De-
msne, membre du comité des arts ¢économiques , sa
sont réunis chez M, Eustache, pour voir fonctionnez
Fappareil de M. Graham; une premiére expérience
ajant manqué, par suite de causes accidentelles,
dans une deuxiéme assemblée des mémes membres,
o & observé les faits suivans :

I'appareil de M. Graham se compose de deux vases
ghériques en fonfe communiquant par des tuyaux
irec la partie inférieure d’un filtre circulaire ouver
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en dessus. Un jeu de robinet permet d’ameéner succes.
sivement dans chaque sphére la vapeur produite sous
une pression excédant d’un tiers celle de I'air atmo-
sphérique, de faire évacuer I'air y contenu et 'y in.
jecter de Feau froide en pluie, et le vide étant aini
opéré, douvrir la communication avec la partie infé:
rieure du filtre,, sous un fond percé de trous comme
une écumoire et recouvert d’un tissu de tamis en crin,
Une couche de sucre brut, épaisse de deux poucesen-
viron , étant étendue sur le fond perméable du filtre,
Tair, poussé par le poids de I'atmosphére, traverse
de toutes part la couche de sucre pour se précipiter
dans le vide, gntrainant ainsi la mélasse délayée, o
un peu de Aecre dissous par les aspersions’ d’ean
froide; faites de temps a autre a la superficie del
couche.

L’action alternative du vide opéré dans chaqu
sphére détermine ainsi le lavage des petits cristaux de
sucre; et, comme chaque cristal est incolore, bientil
onvoit la masse blanchir au fur et & mesure que lase-
Jution colorée de mélasse s’écoule,

On obtient done, 1° du sucre brut trés-sensiblement
décoloré ; 2¢ une solution colorée et trouble de mé-
lasse et de sucre.

En raison des dimensions de Pappareil ( chaque
sphére ayant 2 pieds 8 pouces environ de diamétrein
térieur et le filtre environ 1 pied ), 6 kilogrammes de
sucre Martinique, troisieme sorte, ont éte sommis au
traitement pendant une demi-heure; 10 fois la capa-
cité d’une spheére ont déterminé Paction de Pair atmo-
sphérique ; 1 kilogramme d’eau fut employé en asper
sions sur le sncre,

La couche de sucre brutn’étant pas épurée jusqu'au
fond du filtre , on a séparé le lit intérieur, et obten
ainsi ;

Ne 1 sucre blanchiceesvaeeas 4k
3 idemresté coloré....eve 1 135gn
3 mélasse et iropessssses 1 875

Total du sucre employé 6 k. --eau 1 k. 7k. 000

Le sucre brut perdait & ’étuve 44 d’eau pour 1000
Desséchés comparativement , les numéros 1 et 2, su-
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tis du filtre, ont perdu, le premier 1o pour 100, le
deuxi¢me 18,4 : c’est-a-dire que I'un avait retenu 5,6
pour 100 d’eau de plus que celle originaire, et Iautre
14 centiémes.
Ainsi donc, enramenant le tout & I’état sec, on voit
que 6,000 grammes de sucre brat moins 274 repré-

SEIAND Sa o o sl aa v e 5756 gr. sec,
. 4000 - foo de sucre blanchi. . . . &= 3600, 5736 gr.sec.
d(;:né{ 1125 - 230 sucre imcompletement }

4496

Epuisée + 00 oo oo = 896

Sucre brut fondn dans Popération, . v o . . . . 1240
ou 21,6 pour 100 (1).

Toute la question de Iutilité du procé¢dé de M. Gra-
ham se réduit &, savoir :

8i la valeur plus ¢levée que on trouverait, dans le
commerce , du sucre ainsi épuré, plus les prix de la
mélasse et du sucre que 'on pourrait en exlraire par
un traitement ultérieur, completteraient et au-dela les
frais de Popération, on encore si la plus grande pro-
portion de sucre cristallisé que Pon obtiendrait sans
doute au raffinage du sucre blanchi et du sirop écoulé
indemniserait de cette opération.

Dans le but de résoudre ces questions, il faudrait
traiter au charbon animal, clarifier et cristalliser le
sirop séparé du grain uni; eunfin, comparer les pro-
portions de sucre en cristaux blancs ainsi obtenus avec
celles que donnerait le traitement direct du sucre brut
par les moyens usités.

Nous avons commencé ces opérations; mais il se-
nait impossible de conclure du résultat qu’elles pour-

(1) Voici les données fournies par M. Graham sur le prix que
:’oﬁ!erail son appareil 3 Londres et les résultats que I’on en obtien—

rait,

Un appareil complet en téle, capable d’opérer sur 2 quintaux 3
coiterail environ 350 livres sterling, ou en cuivre 450 livres; la
gnantité de combustible serait , par heure, a-peu-pres 6o livres ;
14 livres de sucre brut Jamaique, traitées en 25 minules, avec tue
livre et demie d’eau, donneraient : sucre épuré, 11 livres; sicop~
mélasse , 4 livres et demie. On voit que ces résultats se rappro=-
chent beaucoup de ceux observés par nous.

‘s
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ront donner, dans uulgburaluire , celui qu’elles pro-
duiraient en grand.

Ne pouvant pas nous procurer une quantité suffi-

- sante de sucre et de sirops obtenus de cette manitre,
pour les soumettre au rallinage, nous sommes réduitsa
vous soumetlre quelques conjectures.

Le procédé de M. Graham ne differe d’un procédé
importé en France, il y a 15 ans, que par unemé:
thode plus simple de faire le vide.

Dans le premier procédé importé, des pompes

pneumatiques , mues par une machine a vapeur, pro-
duisaient cet effet. 1l est évident que Pappareil était
alors plus compliqué, plus dispendieux de premier
établissement, sujet a plus de fuites et de pertes acci-
dentelles : il n’eut pas de succés a Paris. On serait dis-
posé a en attribuerla cause a I'imperfection des machi-
nes, si I’on ne savait qu’en Angleterreil ne fut pasplus
heureux. LPappareil de DL Graham produira-t-il le vide
plus économiquement ?
* Sans pretendre résoudre ici la question , nous
croyons devoir faire observer que,’si d’un coté inte-
rét des fonds, les frais de réparations, d’user, sont
moins considérables pour eelui-ci, la consommation
dela chaleur doit étre plus grande, soit en raison de
la perte d’une partie de la vapeur entrainée, en expul-
sant P'air des vases sphériques, soitenraison de la con-
densation opérée, avant Uinjection, par les parois
chaque fois refroidies.

A cet égard, un condensatenr intermédiaire serait
utile , mais il nécessiterait une pompe a air.

La main-d’ceuvre serait aussi plus coliteuse en rai-
son de deux hommes employés a ouvrir et fermer les
robinets, outre les denx hommes nécessaires dans les
deux procedeés, Pun au foyer, Paulre au filtre.

A défaut d°une solution compléte, nous vous propo-
sons de publier dans le Bulletin les renseignemens ci-
dessus, afin de laisser aux raffineurs & déterminer les
chances de résultats favorables que peat présenter le
moyen nonveau.

Approuvé en séance, le 3 mars 1851,
Signé Payen, rapporieur. )
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Cuisson des sirops.

Lie sirop qui coule des filtres porte le nom de elairces:
il se rend dans un résevvoir, que Pon désigne dans les,
ateliers par celui d’avale-tont. Dans cet état, le sirop
froid marque a - peu - prés 30° ¢ cette densité n'est
passuffisante pour qu’il puisse eristalliser; il faut donc le
concentrer de nouveau pour lui enlever 'eau qui tient
le sucre en dissolution : tel est Pobjet de la euite. Lors-.
queLavale-tout a recu une quantité de sirop suffisante
pour une cuite , et que ce sirop est bien elair, on pro-
céde 4 cette opération, dans des chauditves sembla-
bles a celles d’évaporation, si ce n’est queleur capa-
cité est moindre; ou mieux dans des chaudiéres a bas-
eule, qui ont sur les premitres de nombreux avanta-
ges. Ges chaudiéres sont ordinairement circulaires et
a fond plat; leur diamétre est de 3 pieds environ,
leur prolondeur d’un pied; elles portent un bec , sous
celui-ci se trouve un axe solide sur lequel pivote la
chaudiére; 4 la partie opposée au bec est un anneau:
auquel est attachée une chaing passant sur une poulie .
Pouvrier, en tirant la chaine, souléve la chaudiere, et
la fait basculer de maniére a faire écouler:par le bee.
leliquide qu’elle contient.

La partie supérieuve. du fourneau présente une ou-
verture circulaire d’un diamétre un peu moindre que.
celui de la chaudiére elle-méme. Celle-oi est placée
sur cette ouverture , en sorte que la plus grande par-
tie de la surface de son fond se trouve exposée al'ac-
tion directe-de la flamme ; celte dispositiona pour but
d’obtenir une ébullition vive dans toute étendue de
la chaudiére , et ¢’est une condition qu’il faut surtout
remplir, si Pon veut que le sirop cuise rapidement.

Aprés avoir chargé les chaudiéres de cuite de 50 li-
tres a-peu-prés de clairce chacune, on allume le feu,
et on place le thermométre dent la boule doit &tre.
plongée en.entier dans le liquide de la chaudiére. Le
sirop , arrivant dans la chaudicre de cuite avec une
température déja trés-élevée, puisqu’on le prend a
son écoulement des filtres, ne tarde pas a entrer en
¢hullition. Mais, avant d’arriver a ce point , le sirop
jette encore un peu d’écume blanchitre ; on Sarrange
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de fagon 4 ce que, pendant quelques minutes, lo
bouillon se produise seulement au centre de la chau-
diére , pour avoir la facilité d’enlever les éoumes qui
sont alors passées vers la circonférence,

Lovsqu'il a coulé un peu de sirop trouble dans I'a-
vale-tout, on ajoute un blanc-d’ceuf délayé dans
charge de la chaadiére & cunire, et 'on emporte avee

~Péenmoire les impuretés qui s’¢lévent a la surface,

Les écumes étant enlevées, on pousse d’abord e
feu assez vivement, jusqu’a ce que le thermomtire
marque 85 a 86.0 : il est prudent, & ce moment, de
ménager le feu; car, plus on approche du point de
cuite, plus il est facile de briilerle sirop.

Pendant toute cette premiére opcration, si le sirop
est de bonne qualité, il présente, sur toute sa surface,
un bouillon perlé et blanc, qui ne tarde pas trop 4
monter; c¢’est ce qu’on appelle un bouillon see : on
dit, au contraire , que le bouillon est gras, lorsqu’ila
une apparence mousseuse et comme gluante ; dansce
dernier cas, les écumes se produisent en abondance,
le sivop monte beaucoup , et la cunite devient trés-dif:
ficile. .

Lorsque , pendant la cuisson, le sirop tend 4 s’éle-
ver, on jette dans la chauditre, ainsi que nous avons
dit que cela se pratiquait lorsque le méme phéno-
antne se produisait dans la concentration, un peu de
beurre (1), ou de tout autre corps gras, dont Peffet est
d’abaisser immédiatement la surface du liquide, d'en
Faire disparaitre les bulles qui le recouvraient, et de
mettre le bouillon & découvert. Get affaissement dela
masse en ¢bullition est d’autant plus prompt que le
sirop est de meilleure qualité, addition du beuwre
w’ayant que peun et quelquefois méme point d’effet
sur un liquide gras.

Au moment oit Pouvrier s’apercoit que le thermo-
metre indique 85 on 860, il doit ralentir le feu et se
disposer 4 prendre la preuve, c’est-a-dire reconnaitie

(1) M, Mathien de Dombzsle conseille d’employer du benrre
préalablement fondu pour lui enlever son odeur. Nous conseillons
de le laver & 1'eau bouillante, si I'on craint qu'il ait un commence-
ment de rancidité.
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I'état de concentration du sirop ; c’est ce qu’il fait
lorsque le thermomeétre annonce 8g degrés. La prenve
se prend de deux maniéres, au filet et au soufflé. Nous
avons déja parlé de ces deux méthodes, lorsque nous
avons indiqué les moyens de reconnaitre le point de
cuite du vesou de cannes ; nous allons cependant les
reproduire ici en leur donnant plus de développe-
ment.

La preuve au filet s’exéeute en plongeant une écu-
moire dans le sirop, la retirant et prenant sur le
pouce quelques gouttes du liquide. On laisse refroidir
un instant le sirop ainsi placé ; on rapproche ensuite
lindex du pouce jusqu’a mettre ces'deux doigls en
contact. Lorsque le sirop interposé entr’enx n’est
plus qu*a la température de la main, on éléve brus-
quement I'index ; dans cette séparation, il se forme
un fitet. 8i le filet est faible, qu’il casse prés de Pin-
dex, la cuite est dite fuible, ce qui signifie que la
concentration n’est pas poussée au point ott la disso-
lution sera dans les circonstances les plus favorables
pour fournir des cristaux ; elle s’y trouve au contraire,
et on dit alors que la cuite est bonne, lorsque le filet
s'allonge d’un pouce ou deux, brise vers le pouce, et
remonte vers Pindex sous forme de ecrochet. Ge point
outre-passé , le filet s’allonge davantage, se casse éga-
lement vers le pouce en se relevant en crochet , mais
il nc rentre que lentement dans la goutte adhérante
alindex. La cuite est alors appelée forte.

Pour la preuve au soufflé, aprés avoir plongé P’écu-
moire dans le sirop bouillant, on la retire, on la se-
coue au-dessus du liquide pour en détacher la ma-
jeare partie du sirop qu’elle a empotrté , et on la pré-
sente verticalement devant la bouche. Alors on fait
une expiration forte a travers les trous de I'écumoire
dont il doit se détacher une foule de petites bulles
blanches semblables & des bulles de savon; selon que
ces bulles sont plus ou moins nombreuses, qu’elles
subsistent plus longtemps, on juge que la cuite est
forte on faible. Avant et aprés le point de cuite, il ne
se produit pas de bulles.

Le thermométre, dont nous avons déja plusieurs
fois signalé Pemploi, peut également sexvir pour dé-
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terminer d’une maniére exacte le point de cuite, Pour
le faire micux sentir, rappelonsnous quelques-unes
des circonstances qui accompagnent I’¢bullition des
liquides tenant des matiéres en dissolutions L'eau
pure sous la pression de Patmosphére , bout a 8u2
Réanmur ; si Pon ajoute a ’eau un corps qui ait pone
clle de affinité , c’est-d-dire qui s’y dissolve facile-
ment, tel que le sucre, le point ou elle entreraen
ébullition sera d’autant plus ¢levé que la quanlité de
ce corps et son affinité pour Pean seront plus grandes.
En effet, Pébullition d’un liquide ayant lieu lorsque
la tension de sa vapeur est égale a la pression qu'il
supporte , 'addition d’un corps qui a de laffinité
pour lui retardera Pépoque ot la tension de sa vapeur
pourra faire équilibre a cette pression ; de maniére
que, pour la porter an point ol elle vaincra la résis-
tance de Patmosphére , il faudra élever davantage la
température du liquide, la tension ou force élastique
de la vapeur croissant avec celle-ci.

En appliquant ces principesau cas qui nous occupe,
on voit que la température nécessaire pour entretenit
le sirop bonillant devra s’¢lever & mesure que Pean
se vaporisera , et que le sucre se trouvera en plils
grande proportion dans le liguide. G’est sur de sem-
blables données qu’est fondée la table que nous
avons reproduite. d’apres M. Dutrone, dans la pre-
miére partie de cet ouvrage.

Le point de cuite n’¢tant que 'instant ot les pro-
portions relatives d’eau et de sucre qui constituent le
sirop sont les plus convenables pour que la cristalli-
sation soit en méme temps facile et abondante, ce
point une fois déterminé, comparativement avec le
thermométre, pourra toujours étre reconnu au moyen
de celui-ei. G’est ainsi qu’on a trouvé que la cuite
faible répond aux 89 a 8g° 1/, Réaumur, et la cuite
forte aux go 14 4 g1° Réaumur. Gomme différentes
causes peuvent faire varier scnsiblement les indica-
tions du thermométre,, peut-étre sera-i-il mieux de
ne les regarder que comme annongant Fapproche du
point de cuite et le moment de prendre la prenve par
les moyens ordinaires.

Un thermométre d’atelier doit étre gradué jusqu’a
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100° Réaumur an moin£ il d?:it &tre monté sur hois,
et sa graduation sur une plaque en cuivre ; clle doit
etre assez lirge pour marquer les demi-degrés ; un
semblable thermométre a environ deux pieds de
longueur (1).

Laréometre peut encore fournir quelques indica-
tions , moins exactes cependant que celles du ther-
mométre surles approches du point de euite; ainsi, le
sirop cuit bouillant marque 44° a45° al'aréométre (2).

Aurivé au point de cuite, le sirop a perdu les 4o
pour % du poids qu’il avait en entrant dans la chau-
di¢re'a cuire.

Aussitot que Pouvrier a reconnu le point de cuite ,
il tire la chaine pour soulever la chaudiére et verser
le sirop dans le rafraichissoir ; ainsi vidée, la chau-
diere doit étre immédiatement remplie. Sile réser-
voir de la clairce n’est pas placé de fagon a ce qu'il
coule par un robinet dans la chaudiére de cuite, I'ou-
viier, avant de la vider, a eu soin d’en remplic un
seau qu’il verse dans sa chanditre aussitdt qu'il en a
enlevé la charge. Si, pendant la cuisson, le sirop avait
brilé, ou s'il s'était attaché a son fond quelques ma-
titres qui fissent tache, il fandrait les laver et les en-
lever soigneusement avant de les exposer a un nou-
veau feu.

[ Additions de M. Juris pE FOXTENELLE sur la cuisson et
e point de cuile des sivops. ;

Nous allons faire connaitre, avec les plus grands
détails possibles, les meilleurs {:rocédés qui ont été
proposés, en [aisant observer qu'il en est quin’éraient
que mentionnés dans la premitre édition de cct ou-
viage.

(1) On fait maintenant généralement usage du thermomdtre cene
tigrade qui ne differe de celui de Réanmur qu'en ce que échelle
de celui-ci au lien d'étre divisée en 8o parties I’est en 100, Ces
thermométres marquent de 110 @ 140 et 150 degrés, et sont plus
faciles 2 éire consultés. 5 o

(2) M. de Dombasle donue la préférence & la prenve par ce
filet sur toulej les autres, . F,
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[ Pracédé perfectionné pour faire bouillir cf évaporer les
solutions de sucre, elc. (patente anglaise ), par John
Davis.

Cette invention, dit M. Boquillon, (1) consiste en

un appareil adapté A la chsudiére, dans laquelle il
opére le vide sans I'aide de la machine pneumatique
employée jusqu’ici, et an moyen de I'eau qui, intro-
duite dans ledit appareil, en est particllement en-
levée. Il est construit de manitre que la vapeur s'¢-
Iéve de la chauditére, se divise en deux parties, dont
P'une chasse I’eau dans le conducteur, et dont Pautre
y entre pour étre condensée par P'eau quiy aintro-
duite la premiére partie et qui a ¢té préalablement
purgée d’air. En voici la description :
"~ La figure 50 représente la chaudiére avee I'ap-
pareil qui y est adapté. Quelques parties y sont
dessinées dans leur entier; d’autres ne le sont qu'en
coupe pour en rendre Pintelligence plus facile. Nous
ne parlerons que de ce qui constitue Pappareil nou-
veau qni s'adapte a la chaudiére €t qui communique
avec elle par le tuyau G.

H, est une cuve remplie d’eau qui doit constam-
ment recouvrir le tonneau I et empécher Pair exté-
rienr de communiquer avee Pintérieur. Le tonneau I
renferme un agitateur mis en mouvement par une
manivelle 8 dont I'axe passe dans des hoites a étoupes
pour empécher toute communication avec Pair exté-
Iieur.

K, est un tube de verre communiquant par ses
deux extrémités avec Pintérieur du tonneau, et ser-
vant a indiquer ainsi la quantité d’eau que celui-ci
contient,

I, est un robinet de décharge pour la cuve H.

M, est le tuyau d’alimentation du tonueau; l'on
suppose qu’il aboutit 2 un réservoir d’eau froide.

N, tuyau d’alimentation de la cuve.

0, robinet pour remplirle tonneau par Pintermé-
diaire des tuyaux P P.

(1) Bulletin des Sciences technologiques ; move 1829,
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Q, robinet par lequel l’n{r s’échappe quand le ton-
neau se remplit,

R, robinet destiné & supprimer toute communica-
tion entre le tonneau et le tuyau S, dont nous parle-
rons.

T, tuyau communiquant du tonneau au conden-
seur V pour lui fournir de P'eau froide; r est un ro-
hinet destiné & régler Péconlement de cette eau.

V, condenseur, est un petit tonneau placé dans un
autre tonneau plein d’eau pour empécher toute com-
municalion avec Pair extérieur. Le condenseur est
garni, 4 l'intérieur, de cloisons d’osier représentées
Far des lignes ponctuées, pour diviser la vapeur et
‘eau condensatrice, et agir, par conséquent, comme
réfrigérant.

W, cloison en bois ou en fer, percée de trous et
bombée , entrant , pour mieux résister & la premiére
action de la vapeur , dans le condensenr.

U, robinet destiné a ouvrir et a fermer la commu-
nication entre le tuyau G et le tuyau X. Ge dernier
conduit la vapeur de la chaudiére an tuyau § qui com-
munique, par son extrémité inféricure, avec le con-
denseur, et, par son extrémité supérieure, avee le ton-
ueau I, par Pintermédiaire du tuyau P et du robinet
Q. Son effet est done de diviser la vapeur en deux par-
ties, dont I'une va agir sur la surface de Ueau , dans le
tonneau I, tandis que Pautre revient dans le conden-
seur.

_y est un tuyau conduisant du condenseur au vase =
qu'on suppose placé dans un puits qui aurait un peu
plus de 32 pieds de profondeur au-dessous du fond du
condenseur ; car la longueur du tuyauy doit avoir exac-
tement la hauteur d’une colonne d’eau qui ferait ¢qui-
fibre & la pression de P'atmosphere (32 pieds pression
moyenne ) ; son usage sera expliqué plusloin, Ce tuyan
y doit plonger de quelques pouces dans le vase =, qui
est empli d’eau. Gette partie du tuyau y est coupée
dansla Egure pour ne pas donner au dessin des dimen-
sions trop grandes.

T, petite corde qui a pour but d’ouvrir du haut du
puits une soupape g qui est maintenue par-un poids,
et qui s'ouvie quand on soultve ce poids,
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Aprés la description de Pappareil, décrivons ses
fonctions. La premicre chose a faire est de remplic
d’can le tonneau extérieur du condenseur, ainsi que

la euve H, de fermer les robinets N, L et U, ainsi que:

la soupape g, et d’ouvrirles robinets O, Q, R et r. Par
cette opération , P'on introduira eau froide du réser-
voir ¢levé, par le tuyau M, dans le tonneau I, le con-
denseur Y et tous les travaux de Pappareil, tandis que
Pair, que cette eau déplacera, s’échappera par le ro-
binet R. Quand toutes les parties de Pappareil sont
remplies d’ean , on ferme les robinets O et Q, et 'm
ouvre la soupape g. L’eau contenue dans le tonneaul
et le tuyau S s’¢coule. Lorsqu’elle est abaissée de§a
10 pouces, ce que I'on voit au moyen du tube devene
K, on ferme de nouveau la soupape et I’on fait tourner
Pagitateur dans le tonneau I pour dégager Pair que
pourrait contenir 'eau de ce tonneau, et lui en faire
occuper le haut. On ouvre de nouvean les robinets 0
et Q, et, pour admettre de nouvelle eau et permetire
4 Pair dégagé par Pexcitateur de s’échapper, de cetie
maniere , U'eau du tonneau I est aussi eomplétement
purgée d’air que possible et propre i 'usage arfquel
onla destine. On referme alorsles robinets O er-Q, pour
la derniére fois, pendant Popération. Tout Papparei
¢lant encore une fois rempli d’eau, on ouvre de nou-
veau la soupape g et on laisse écouler une partic de
Peau jusqua ce que le tube en verre K indique quelle
s’est abaissée dans le tonnean I jusqu’a la ligne pone-
tuée b, et que, par conséquent, le tuyau P P, la partic
supérieure du tuyau 8 el la méme partie du tuyau ;ont
vides. On ferme alors le robinet z, pour empécher que
le tonneau I se vide davantage; la soupape g conti-
nuant & rester ouverte, il est ¢vident que P'eau, con-
tenue dans la partie inférieure du tuyaun S etle conden-
seur V, continuera de s’¢eouler jusqu’a ce que la pres-
sion atmosphérique sur lasurface de Pean, dans le vase
v, fasse ¢quilibre & la colonne d’eau contenue dansle
tuyauy, dontlalongueur étant de5a pieds, cet équilibre
s'établiraau moment ot le condenseurn’aura plus d’eau,
ce qui y produira le vide. Dans ce cas, Pappareil est
prét a fonctionner. On allume le fourneaun, et lorsque
Pébullition commence ; on ouveg une soupape, placte
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sur la chaudiére, pour laisser sortir ’air qui se trouve
aw-dessus du liquide. Quand il n’y reste plus que de la
vapeur , on ferme cette soupape et 'on ouvre le robi-
net U, La vapeur se précipite par le tuyau X dans le
tuyau 8 ou clle se divise en deux parties, dont 'une
g¢tleve par les tuyaux R et P dans la partie vide du
tonnean I, otvelle exerce sa pression sur la surface de
Peau, tandis que 'autre descend dans le condenseur
ot elle passe & travers la cloison perforée W. Dans ce
moment, le robinet r est ouvert en partie , ce qui pro-
duit Peffet suivant. L’¢lasticité de la vapeur qui agit
sur la surface de 'eau dans le tonneau en fait sortic
la quantit¢ néeessaire a la condensation. L’¢coule~
ment continu de cette ean condense la vapeur, et tom-
bant ensuite au fond du condenseur, s’¢coule succes-
sivement par le tuyan y, ot elle ne peut s’¢lever au-
dessus de la hauleur déterminée par la pression atmo-
sphérique sur Peau du vase z. L’opération se continue
ainsi jusqu’a ce que le liguide de Ja chaudiére soit suf-
fisamment évaporé, La fig. 51 représente le plan de
Pappaveil, et les mémes lettres y indiquent les mémes
objets. :

[dppareil pneumatique destiné a cuire les sirops, .par‘
M. Roth,

Cet appareil est beaucoup plus simple que celui de
M, Davis ; il differe de celui de M. Howard , non-seu-
lement par sa forme et sa construclion , qui est d’une

rande simplicité, mais encore parce qu’il dispense
ﬁe Pemploi ’unmoteur, le vide étant produit parla
vapeur. Fondé sur d’autres principes, il n’a de eom-
mun avec Pappareil anglais que le but qui consisti 4
soustraire le lignide vaporisé aux influences de Pat-
mosphére, M. Roth annonce que, tout en satisfaisant
d’une maniére compléte a la condition du vide et
®une ébullition 4 basse température, son procédé
est plus économique, plus prompt, et qu’il offre un
meilleur modele de travail que le procédé anglais.

Son appareil se compose d’une chaudiére a double
fond en cuivre, recouverte d’un dome ou coupole de
méme métal et hermétiquement fermée. Liespace
compris entre les deux fonds est chauffé parla vapeur
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provenant d'un générateur qui la distribue également
sous la coupole pour produire le vide , et dans un ser-
pentin placé sur le fond intérieur, ou elle circule
constamment pour opérer la cuisson dusirop, Aussitot
que la chauditre est purgée d’air, et que le vide y
est établi par la condensation de la vapeur, le sirop,
contenu dans une bassine contigué, s’y précipite en
traversant un tuyau muni d’un robinet.

A mesure que la vapeur est produite dans la chau-
diere, elle passe dans un récipient ou elle est conden-
se¢e par un courant d’eau froide qui se répand en
pluie dans Pintérieur du vase. L’eau de condensation,
saturée du calorique enlevé a la vapeur, est utilisce
pour divers usages, La preuve se prend au filet, Une
sonde trés-simple et d’un usage eommode, adaptée
sur la chaudiére, permet de retirer une petite portion
de liquide sans laisser entrer Pair. Aprés que le sivop
a eLé cuit par la vapeur & Iy pression ordinaire, onle
fait ¢couler dans une bassine placée acoté de la chau-
ditre, en tournant simplement un robinet., Suivant
Yauteur, il offre les résultats suivans:

1°, Il opére avec une grande célérité un appareil
dont la chaudiére, 4 6 pieds de diamétre, peut saifired
une raffinerie qui fait 25 milliers de sucre brut par
jour. Pour cuire cette quantité, il faut, en employant
ic procédé anglais, quatre chauditres de méme di-
mension, :

La dur¢e moyenne d’une cuite est de 15 minutes,
Cette circonstance trés-importante assure un grand
avantage au mode de travail de cet appareil sur celui
de M. Howard, ol les récipiens durent jusqu’a deux
heures, 11 est en effet démontré que les solutions de
sucre, soumises 4 une ébullition prolongée, peuvent,
malgré la faible température a laquelle elles sont ex-
posées, perdre plus ou moins leur propriété de cris-
tallisation. M. Roth avait reconnu, par sa propre ex-
périence. que, méme dans le vide, les sirops ne sont
pas exempts de ce genre d’altération, quand ils sont
soumis & une longue ébullition,

2¢. La température a laquelle s'opére la cuite des
sirops est de 63 R. On pourrait opérer au-dessus de
ce degré, mais ce serait sans aucun avantage réels
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Trois circonstances influent sur la température de la
cuisson ; 1° les quantités de maticre formant la charge
de la chaudiére ; 20 la tension de la vapeur chauffante;
30 le volume d’eau admis dans Pappareil pour chauf-
fer la vapeur. En diminuant, d’une part, les charges
de sirop et le degré de pression de la vapeur, en aug-
mentant de Pautre le volume de Peau, on pourrait
faire baisser le thermométre 4 55° et méme au-des-
sous; mais les limites les plus convenables sont de 6o
a6 R,

0. Dang ce systéme , on ne fait pas usage de ré-
chauffoirs comme en Angleterre, et, aprés chaque
apération, on se contente de laisser la cuite quelques
secondes dans la chandiére , avant de la sortir pour la
porter de 70 a 72°. Cette température est nécessaire
pour Pempli des formes. .

4e. Le nouvel appareil , fonctionnant par la vapeur
4 basse pression (environ un quart d’atmosphére au-
dessus de la pression ordinaire), on évite ainsi tous
les inconvéniens et les dangers attachés 4 emploi de
la vapeur dans les chaulffages usités. Toutefois, la
basse pression n’est que facultative. L’appareil mar-
che & moyenne et méme A haute pression, sans qu’il
en résulte aucun changement dans les conditions es-
sentielles du systeme ; cependant la basse pression est
préférable, surtout pour les sivops inférienrs. Une
tension plus élevée, dans la vapeur chauffante, pro-
duit une accélération de vitesse dansla marche de
Vappareil.

59, On peut y cuire les matitres qui, a cause de
leur hasse qualité et de leur état chimique (le sirop
de betleraves), présentent des difficultés insurmon-
tables 4 la cuite & Pair libre. Il permet aussi d’extraire
du sucre cristallisé, le sirop ou résidu qui ne sont plus
susceptibles d’en fournir par les chaudiéres a air
libre.

6o, L’auteur annonce que son systéme est écono-
mique sous le rapport du combustible. 11 fonde cette
assertion sur diverses considerations : 1°la production
de la chaleur est concentrée dans un seul foyer; 2@
cette production ‘est infiniment plus avantageuse dans
les fourneaux ou la flamme a un long circuil & par-
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courir que dans ceux d(gs chalgdiéres a feu nu, ou elle
ne frappe qu'une petite surface, avant de se perdre
dans le conduit de Sa cheminée ; 5° la quantité d’ean
qu’on peut réduire en vapeurs, avec une quanlité
donnée de combustibles, est plus grande dans les
chauffages 4 basse pression que dans ceux a haute
pression , et les pertes de chaleur, a travers les surfa-
ces chaufl¢es, sont moindres dans le premier cas que
dans le second.

7°. La condensation de la vapeur, extraite du sucre
en ¢bullition , chauffe une masse d’eau considérable
cetle eau peut étre utilisée pour la clarification , Pali-
mentation des générateurs, les lavages, ete.

82. De ce que toutes les vapeurs sont condensées,
il s’ensuit que ce systéme a avantage d’une grande
propreté. De plus, en faisant disparaitre celte masse
de vapeurs qui inonde les raffineries et les sucreries
de betteraves, on préserve le bitiment de la détério-
ration qu’elle leur fait éprouver.

g°. Avec le nouvel appareil, il n’est jamais néces-
saire denettoyerleschaundiéresintéricurement. D’aprés
la température a laquelle la cuisson du sucre a lien,
rien ne peut s’attacher sur la surface des surfaces
chauifantes en contact avec le liquide. L’introduction
de la vapeur dans Uintérienr de la chaudiére sulfit
pour laver ces surfaces ¢t pour les tenir tonjours pro-
pres.

10°. Enfin, 'avantage fondamental qui résulte du
systéme évaporatoire de M. Roth, appliqué aux usi-
nes 4 suere , ¢’'est que tous les produits qu’on obtient
sont plus beaux pour les nuances et meilleurs pour le
gofit 5 ¢’est que la magse des résidus incristallisables
est diminuée et réduite dans une forte proportion.

La quantité d’ean nécessaire dans le fravail est de
4 litres environ par livre de sivop & cuire. L appareil
de M. Roth (rue du Faubourg du-Temple, n? 45},
est susceptible de recevoir diverses applications dans
les arts industriels, parmi lesquelles la plus impor-
tante est celle quil a recue dans le rafinage et la fa-
brication du sucre indigene.
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Ewplication des figures.

Tlig. 52, ¢lévation latérale de I"appareilet coupe du
récipient de condensation de vapeurs.

Fig. 53, vue en-dessus de 'appareil.

Fig, 54, tuyau tourn¢ en spirale et place sur le fond
supérieur de la chauditre,

Fig. 55, coupe horizontale au niveau du dome du
récipient a vapeur.

Tig. 66, coupe de la sonde 4 prendre le liquide.

flig. 57, le piston de la sonde vu séparément.

Fig, 58, coupe du tube dans lequel passe le piston.

Les mémes lettres indiquent les mémes objets dans
toutes les figures de deux planches.

A, chaudiére évaporatoire en cuivre; elle est formée
des pitces suivantes :

a, a, fond intérieur; &, 6, double fond ou fond
extérieur,

Les deux fonds sont bombés en sens inverse P'un de
Pautre, et réunis par le centre.

¢, coupole. Ces trois parties sont assemblées par
un joint commun,

d, chapiteau muni d’un couvercle bien ajusté.

Dans Uintéricur de la chaudiére est placé un ser-
pentin formé d’un tuyau en cuivre e, tourné en spi-
rale (fig. 54). Ge serpentin repose sur le fond inteé-
riear @, a, 4 la hauteur du plan de jonction des deux
fonds et de la coupole.

B, récipient en fer laminé.

f» chapiteau du récipient g g, espece de passoire
formée d’un cylindre en cuivre percé de trous sur
toute sa surface. Dans son intérieur, on voit une série
de plaques ou diaphragmes fih, superposés les uns sur
les autres, et également criblés d’un grand nombre
de trous. ( Poye= fig. 55. )

i, niveau d’ean,

i, manometre a air libre.

€, boule en cuivre.

D, récipient d'une capacité connue et €gale a la
charge de la chaudiere.

I, résexvoir & can froide.
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G, balis en bois uurv(ant de}suppurt a la chauditre,

I, magonnerie surlaquelle repose le batis.

I, tuyau a triple embranchement pour 'admission
dans Pappareil de la vapeur du générateur.

J, tuyau conduisant la vapeur de la chauditre A
dans le récipient B.

K, tuyau plongeant dans le récipient D.

L, tuyau descendant dans le réservoir E.

M , thermométre qui entre dans la chaudiére A

N, Sonde pour prendre des preuves du liquide (fig,

0, tuyau de décharge de I’eau de condensation.

b, vobinet pour Padmission de la vapeur dans la
chaudiére.

m , robinet pour la sortie de air et ensuite del'eau
qui a servi & la condensation.

n, clé alevier de ce robinet.

o, robinet pour I'admission' du sirop dans la chau-
diére.

p . xobinet pour Pintroduction de la vapeur dansle
double fond.

g, robinet qui introduit la vapeur dans le tuyan co
spirale e.

r s , robinet de retour,

t, vobinet d’aspiration.

u, robinet pour la rentrée de Pair.

v, robinet pour vider la chaudiére,

w, piston de la sonde N,

a, corps de la sonde.

¥, partie conique du piston.

a’ cavité correspondante du cylindre X,

b’, b, petits robinets a air adaptés sur les robinets
deretour r 5.

¢’, robinet cylindrique.

Maniére d’opérer.

On commence par chasser ’air. Pour cet effet, on
admet la vapeur dans la chaadiére, en ouvrant le ro-
binet {; I’air sort par le robinet m : son expulsion est
compléte aprés quelques instans, une ou deux minu-
tes, par exemple. On reconnait que le vide est formé,
lorsque, touchant la partie inférieure du récipient B,
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on n'y pent plus tenirla muin}; on ferme alors le robi-
net [ et m, et 'on ouvre le robinet 0. Le sirop du bas-
sin D est attiré rapidement dans la chaudieére sous
Pinfluence du vide qui se forme par la condensation
des vapeurs. On referme le robinet o avant que le ni-
vean du liquide, dans le bassin D, ait mis a découvert
Lorifice du tuyau plongeur K. A ee moment, il ne
reste qu'a introduire la vapeur dans le double fond et
dans le tuyaun v, au moyen du robinet p et g, et a ou-
viir les robinets de retour r s, fig. 55. Ges ro-
binets raménent au générateur I'eau provenant ‘des
vapeurs condensées : ils ont chacun un embranche-
ment latéral muni d’un petitrobinet  air 4’. Quelques
secondes aprés Pintroduction de la vapeur dans le
tuyau spiral et dans le double fond , on voit remonter
le flotteur du manométre k, qui était desecendu au
moment oil le sirop est entré dans la chaudiére ; c’est
Pindice que le sirop a atteint le degré d’é¢bullition.
On ouvre alors le robinet d’aspiration ¢ pour laisser ar-
river I’ean du réservoir B, et l'on régle son ad-
mission de maniére a4 maintenir le flotteur du mano-
metre dans les limites déterminées.

Quand on juge I'opération prés de son terme, on
prend la preuve au moyen de la sonde N, fig. 56. Cet
instrument consiste en un corps de pompe ou cylindre
x, en cuivre, présentant 4 Pextérieur une entrée co-
nique ; il regoit un piston w de méme métal, La tige
de ce piston porte au-dessous de la poignée un cone
¥, ajusté dans la douille qui forme I'entrée du corps
de pompe. Une petite cavité z, creusée dans le pis-
ton, répond A une ouverture a* percée dans le corps
de pompe. Lorsque le piston est descendu au fond et
tourné de maniére que les ouvertures coincident, le
liquide pénétre dans la cavité,

La manceavre de cet instrument consiste a tonrner
le piston d’un demi-tour, en appuyant sur la puignée
de maniére a4 amener sa cavité = en-dessus, Dans ce
mouvement d’un demi-tour,, le piston ferme le robi-
net cylindrique ¢’. On retire alors le piston, et, ayant
pris la prenve dans sa cavité pleine de sirop , onle re-
place dans sa position normale.

Le sivop étant jugé cuit, Pouvrier ferme le robinet
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s §s Ts 55 & eb, ayant laissé rc}ntrerl’airpar le robinet
u, il vide simultanément la chaudiére par le robinet
v, et le récipient B, parle robinet m , pour commen-
cer une aulre opération.

Observations.

‘ La boule C sert & opérer instantanément la con-
densation d’une partie des vapeurs qui remplissent
Pappareil immédiatement apres Pexpulsion de Pair,
¢t & provoquer la prompte aspiration du sirop dans la
chaudiére : elle est surtout utile lorsque le bassin D
est ¢loigné de la chaudiére et que le sirop, pour y ar-
river, est oblige de monter 4 une certaine hauteur. La
hauteur de Paspiration de I'eau ne doit pasdépasser §
a 6 mélres. :

Description d’un apparveil pour évapover et concentrer
les liquides , applicable @ la fabrication du suere
par M. Milles-Berry.

Plusieurs moyens ont été imaginés pour suppléer
aux inconveniens résultant de la cuisson du sucre &
feu nu, ce quil’expose non-seulement a britler, mais
aussi a causer I'incendie des batimens, en se répan-
dant dans le foyer. On a essayé d’abord de 'eau bouil-
lante tenue en circulation dans des tuyaux plongés
au fond de la bassine; mais ce liquide ne pouvant
g’¢chaunffer 4 un degré suffisant pour faire cuire le su-
cre , on employa de Phuile qu’on faisait circuler dans
des tuyaux tournés en spirale. Cleland , pour concen-
trer les sirops , échauffait, an moyen de la vapeur,
des tuyaux placés au fond des bassines; la liqueur, ta
versant un crible, tombait en pluie sur ces tuyaus et
s’¢vaporait ainsi promptement.

Knigt se servait, pour le méme usage, d’un ar
chaud qui, passant dans des tuyaux en spirale, percés
de trous tres-lins, sortait par ces trous, pénctrait le
liguide etfacilitaitson évaporation el sa concentration.

D’aprés la connaissance d’un fait bien connu, que
les liquides se mettent en éhullition @ une tempeéra-
ture plus basse , sous un récipient vide , que lorsquils
sont exposés ala pression ordinaire de P'air, des rafii-
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neurs de sucre abandonnerent le procédé ancien, et
mirent & profit ce. moyen, qui consiste 4 placer les
vases conlenant le sivop dans des vaisseaux fermés, on
Pon entretient un vide tel que le liquide 87y tient en
¢bullition 4 une température rarement supéricure a
fo° centigrades.

C’est sur ce principe qu’est construit Pappareil de
M. Howard, dontil est parlé dans le Bulletin de la
Sociélé d'cncouragement , année 1816, page 221.

Celui pour lequel M. Milles Berry a obtenu un bre-
vet dimportation, le 15 septembre 1850, a pour objet
de tenir le liquide constamment en mouvement et de
renouveler ses surfaces, afin de favoriser Pévapora-
tion ; il consiste en une bassine 4 double fond, chauf-
fite par la vapeur, et dans laquelle tourne un tambour,
chauffé également par la vapeor.

Les liquides, a mesure qu’ils épaississent, s’atta-
chent tant au fond de la bassine que sur les faces ex-
térieure ct intérieure du tambour, d’ou ils sont suc-
cessivement enlevés par des racloires convenablement
disposées, et retombent dans la bassine. Le tout est
renfermé dans une caisse ou enveloppe. L’aiv et la va-
peur sont soustraits par une boite ouvrant a Pexte-
rienr et dans laquelle tourne un ventilateur a quatre
ailes. -

L'appareil , représenté sur diffcrentes faces, fi-
gures 59 et 63 est construit dans les dimensions appro-
priées 4 la quantité de sivop et de liquide qu’il s’agit
d'évaporer et de concentrer. Il est établi sur un batis
a a, en bois ou en meétal. La bassine creuse b b en
cuivre,, qui recoit le liquide, est 4 double fond; la
partie extérieare ¢ ¢ est fortement soudée et rivée an
premier fond, afin que P’espace d d, occupé par ]a
vapeur, se trouve hermétiquement fermé.

Un cylindre on tambour creux e e, tenu dans une
position horizontale, est traversé par un axe ou tuyau
dyapeur, mis en mouvement par un engrenage ¢t
tourne duns des coussinets fixés sur le bitis. Ce tam-
bour, ouvert a ses deux fonds et qui plonge dans la
bassine jusqu’d environ 2 ou 3 pouces du fond, est
formé de deux cylindres concentriques en cuivie,
rivés et soudés pay Jeurs bords, de manitre & ¢lre a




168
Uépreuve de la vapeur.( Une l)anguette contournée en
spirale , et sondée 4 la paroi intérieure du cylindre
extérieur (voyez la coupe fig., 62), conduit I'can
provenant de la condensation de la vapeur dans un
réservoir placé 4 Pextrémité de la spirale, Aot elle est
ramenée par le rayon creux dans Paxe du tambour :
de la elle passe par le tuyau d’émission dans le double
fond de la bassine, d’ou elle est soutirée par un ro-
binet.

Une chaudiére , établie 4 une distance convenable,
alimente I"appareil de vapeur par un tuyau muni d’une
boite a ¢toupe f; la vapeur passe de ce tuyau dansun
reservoir g, d'ou elle se distribue, par les rayons crenx
h h, dans P’espace ménagé entre les deux cylindies
concentriques du tambour; arrivant ensuile pac les
rayons creux opposés I dans la boite & vapeur K, elle
se rend, par le tuyau d’émission b, dans le double
fond o d, de la bassine; finalement elle s’échappe
avee I'eau de condensation par le robinet m.

Dés que les sirops ou autres liquides 4 évaporer sont
déposés dans la bassine b b, pour y occuper environ
3 ou 4 pouces de profondeur, I'opération est préte a
commencer; la vapeur ayant é1é introduite , comme
on vient de le dire, on fait tourner le tambour, soit 2
bras, soit par un moteur quelconque.

Pour empécher les parties épaisses des liguides
d’adhérer an fond de la bassine et sur les faces du tam-
hour, on dispose trois racloires en bois recouvertes de
drap, qui frottent constamment sur ces surfaces pour
en détacher les sirops ou liquides au fur et a mesure
de leur épaississement ou concentration.

La racloire n, qui agit sur le fond de la bassine,
est une barre en bois suspendue par deux tiges 00,
atlaptée aux manivelles de I’axe coudé P; cetaxe,
tournant par la manivelle V, ou par 'engrenage du
moteur, donne 4 la racloire , un mouvement de va et
vient qui agite et détache les matieres épaissies ou
concentrées du fond dela bassine, et les empéche
d'y adhérer.

Une seconde racloire, destinée i nettoyer la sur-
face extérieure du tambour, est formée d’une barre
mince et droite en bois g, fig. 60 et 63, qui repose par
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ses extrémités sur des supports adaptés sur le bord
intérieur de la bassine. Par sa position inclinée, elle
présente le tranchant contre la périphérie du tam-
bour, et ce tranchant, bien nivelé¢, permettra aux
maticres enlevées du tambour de couler par-dessus la
racloire et de retomber dans la bassine.

Enfin, uue troisitme racloire, qui agit contre la
face intérieure du tambour, est aussi composée d’une
barre en bois v, fig. 65, suspendue 4 deux bras atta-
chés antour de I'axe creux, mais ne tonrnant pas avee
lui; cette barre tombe, par son propre poids , au fond
du cylindre, et [rotte contre sa faceintérieure a me-
sure qu'il tourne.

La bassine et le tambour sont enveloppés par un
encaissement s s de forme conique, en bois ou en
métal, solidement fixé sur le pourtour supérieur du
batis. De chaque cOté de cet encaissement sont pra-
tiqués des portes pour permettre un acces facile dans
lintérieur de lappareil. Le sommet du méme en-
caissement est fermé, 4 'une de ses extrémités, d’une
couverture conduisant 4 une boité #, dans laquelle
tourne un ventilateur 4 quatre ailes z, dont I'axe porte
en dehors une petite poulie a gorge qui, par une corde
ou courroie dont elle est enveloppée, communique
avec une autre poulie 1, fixée sur le boutdel’arbre p.

Les sirops ouw autres liquides, soumis a I'évapora-
tion, ¢tant introduits dans la bassine, et la vapeur
circulant dans les espaces ou chambre de cette bas-
sine et du tambour, les portes de Uencaissement s
sont fermées avee soin pour empécher air extérieur
d’y pénétrer. Ensuite on fait tourner le tambour
Paide de la manivelle v, fixée sur extrémité de Par-
bre coudé p 3 cet arbre porte un pignon a’, lequel en-
gréne dans une roue dentée b’y qui commande a son
tour la grande rone dentée «, fixée & Pextérieur du
bétis sur I’axe creux du tambour.

Par le mouvement de rotation imprimée au tam-
bour, les sivops chanifés sont continuellement agités,
Une couche épaisse s’attache aux faces intérieure et
extérieure du tambour, et les parties aqueuses, con-
tenues dans les matiéres, s’évaporent par Paction de
lachaleur produite par la vapeur; elles suust cont »

1
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nuellement aspirées par([e /ven)ti[atcur 2 tournantavec
une grande vitesse dans la boite ¢, et expulsées par
Lorifice w.

Lorsque I'évaporation est terminée, les matiéres
concenltrées sont extraites par la soupape @ placée au
fond de la bassine, et qui s’ouvre en levant le levier
a poids y.

Dans le cas olt on auvrait besoin de travailler sur
une grande échelle et d’accélérer Pévaporation, I'au-
tenr combine plusieurs tambours, qu’il place dans un
meéme appareil et dont les surfaces offrent plus d'ac-
tion & leffet de la chaleur.

Explication des figures.

Fig.50, élévation latérale de appareil i évaporerles
sirops; Pencaissement est représenté en coupe pour
faire voir lintérieur.

Tig. 60, vue & vol d’oiseau du méme appareil dont
Pencaissement a été enleve.

Fig. 61, elévation vue par le bout.

Tig. 62, coupe verticale et longitudinale.

Fig. 65, coupe verticale et transversale.

Les mémes lettres indiquent les mémes objets dans
toutes les figures.

a a, bitis en bois ou en métal.

b b, bassine 4 double fond en cuivre.

¢ ¢, enveloppe extérieure de la bassine.

d d, espace dans lequel circule la vapeur qui chanfle
la bassine. =

¢ ¢, tambour ou cylindre a4 deux enveloppes con-
centriques.

f» boite a étonpes de tuyau,

g, premiére boite a vapeur.

k, rayons creux alimentés par la vapeur de Ia
boite g.

i, rayons de la seconde boite a vapeur.

J» poulie montée sur I'axe p et enveloppée d'une
corde qui fait tourner le ventilateur.

k, seconde boite & vapeur.

{, tuyan pour 'admission de la vapeur.

m , robinet pour ’écoulement de I'eau de conden-
sation, 3 #
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n, racloire agissant sur 1{: fond de la bassine.

oo, tiges portant la racloire n.

P arbre coudé faisant agir la racloire n et le venti-
lateur.

q, seconde racloire inclinée, frottant contre la face
externe du tambour.

r, lroisitme racloire suspendne A Paxe creux!, et
agissant sur la face interne du tambour.

s 5, encaissement de Lappareil.

t, boite contenant le ventilateur.

«, roue dentée faisant tourner le tambour.

@, manivelle montée sur Paxe.

w, ouverture pour la sortie des parties vaporisées
du liguide.

@, soupape pour la sortie des liquides concentres.

y, levier a poids faisant agir cette soupape.

z, ventilateur 4 quatre ailes.

a’, pignon monté sur la manivelle v,

b', roue dentée menée par le pignon précédent.

¢’, robinet pour ouvrir et fermer le passage de la
vapeur.

Description d’un appareil pour euire les strops par la va-
peur & haute pression, construit par M. Moulfarine ,
ingénicur-mécanicien, rue Basse-Sainl-Pierre, bou-
levard Saint-Anloine , & Puris.

On sait que cet appareil consiste 4 produire un cou-
raut continu de vapeur dans un grand nombre de
tubesen communication et placés au fond d’une chau-
ditre qui renferme le sirop a cuire.

Le principal avantage de M. Moulfarine se trouve
dans la nouvelle dispesition qu’il y a apportée pour la
distribution et la circulation de la vapeur, tout en
rendant la construction et la manceuvre faciles.

Eawplication des figures.

La fig. 64 représente une élévation latérale de cet
appareil va du coté de Uarvivée de la vapeur.

Fig. 65, coupe verticale prise par le milieu de sa
longueur,

Fig. 66, plan vu en-dessous.
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Fig. 67, coupe llqrizunta?u p)ar 'axe de la grille des-
sinée sur une échelle double.

A. Chaudiére en cuivre de forme rectangulaire,
posant sur quatre colonnes en fonte, qui elles-mémes
sont ordinairement fixéessur un massif en magonnerie,

B. Grands tubes en cuivre placés 4 égale distance
au fond de la chandiére , ot ils forment une grille ho-
rizontale, qui est enveloppée par le sirop & cuire. ks
sont fermés d’un bout par un six-pans destiné  rece-
voir une clé au moyen de laquelle on peuat les visser
dans la piéce en cuivre G.

On reconvait, par les fig. 66 et67,que cette piveecst
terminée d’une part par un tronc de cone peroe la:
téralement comme la bague en cuivre qui Penve
loppe, pour permettre la libre communication entre
les tubes extérieurs B et le tuyan condé F; elle est
ensuite portée a l’autre extrémité par la pointe d’une
vis J (fig. 66): par cette disposilion, on a la facilité
de relever la grille en la faisant pivoter autour de
Paxe ainsi établi de la piece C, et de nettoyer le fond
de la chandiére.

D, autres tubes renfermés dans les premiers, ave
lesquels ils communiquent; ils sont réunis également
4 vis au diapbragme A, qui sépare en deux parties
Pintérieur de la piéce G avec laquelle il est fondu.

E, robinet & double orifice, que ’on onvre ou que
Ion ferme en méme temps par la elé 6. ( Foyez la fig.
70, quireprésente ce robinet coupé suivant la ligne
@ @ du plan fig. 67.)

Le premier orifice ¢ sert a4 Pintroduction de la va-
peur quiarrive par le tuyau d (fig. 67 et 7o), delachau-
diére ou elle se forme, et qui se rend dans les tubes
D, lorsque cet orifice est ouvert, comme Vindiquent
les fig, 67 et 70. :

La vapeur, aprés avoir circulé dans ces tubes et
ceux qui les enveloppent, sort par 'ouverture e pour
retourner au générateur.

F, tuyau recourbé établissant la communication
entre les grands tubes B et le tuyau de sortie G, qui
rameéne la vapeuralachaudiére ou elle s’est produite.

H, robinet placé au-dessous et au centre de la
chauditre, pour la vider lorsque le sirop est cuit.
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Pour faciliter cet éCOchm/ent), le fond de la chanditre
est tant soit peu concave ; dans d’autres appareils, ot
le sirop se vide & l'extrémité , la chaudiére est seule-
ment un peu inclinée.
. Fig. 66, vue extérieure du double robinet E, des
tuyaux d’entrée ct de sortie de la vapeur, et d’un
fragment de la piéce 70, dégarnie des tubes qui vien-
nent y aboutir.

Fig. 70, coupe verticale parl'axe de ce robinet.

Fig. 71, coupe suivant laligney y dela fig. 6.

Fig. 72 détails dela traverse I, quimaintient I'é-
cartement des tubes B ; elle se compose de deux par-
tics qui s¢ réunissent aux extrémités par des vis, et
qui laissent antant d’ouvertures circulaires qu’il y a
de tuhes pour recevoir ces derniers; les vis de pres-
sion fsont destinées a servir d’appui ala grille en
laissant un intervalle entre elle et la chaudiére.

Fig. 75, ¢lévation dusupport J enveloppant la ba-
gue i dans presque toule sa circonférence.

Jeu de Pappareil.

Lorsque le sivop, qui déeoule d’un réservoir placé
au-dessus de la chaudiére A, a rempli environ le tiers
de celle-ei, on ouvre le double roebinet ¥ pour per-
mettre a fa vapeur d’entrer par Porifice G, et de se
préecipiter dans les tubes interieurs D, avec une ten-
sion de trois & quatre almospheres ; apres avoir circulé
jusqu'a Vexixéiité de ces tubes, elle passe dans les
mands tubes B, qu’elle traverse dans toute leur lon-
gueur, et revient ensuite vers le diaphragme a, pour
retourner de la au générateur par Porifice e, quele
méme robinet E laisse ouvert en méme temps que le
premier ¢.

Cette circulation de la vapeur, qui est bien expri-
mée par la direction des féeches, fig. 67 el 70, se con-
tinue jusqu’a ce que le sivop, qui, deés les premiers
instans, est mis en ¢bullition par la haute tempéra-
ture de la vapeur, soit arrivé 4 Pétat de cuisson par-
faite; ce qui a le plus ordinairement licu au bout de
donze 4 quinze minutes. A ce moament, on ferme le
double robinet E, et on ouvre celui H placé sous la
chaudiére, pour laisser écouler le liquide qui, aussitot
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déverse, est remplacé par celui que I'on fait de nov-
veau arriver du réservoir, alin de recommencer|'o-
pération.- L’appareil, travaillant ainsi pendant
journée de douze heures, est capable de cuireun
quantité suflisante de sirop pour faire quatre cents
pains de sucre de quatre kilogrammes chaque,

Plusieurs de ces appareils, dans lesquels M. Mo
farine a fait diverses modifications, sont en usage dans
des raffineries de sucre & Paris.

Nora. Pour éviter de répandre dans Patelier lava
peur que produit le sirop pendant I’¢bullition,, on re-
couvre la chauditre A de planches qui, vers le cen-
tre, s’¢ltvent en forme de cheminée pour conduirels
vapeur au-dehors.

Maniére de prendre la cuile des sirops.

A ce que les auteurs de la premitre édition de eet
ouvrage ont dit sur la maniére de prendre le point d:
cuite des sirops, nous avons cru devoir ajouter le i
vail spécial ;que M. Guyton de Morveau a publi¢, pr
ordre du Gouvernement, sur ce sujel.

Note de M. Guyton de Morveau sur l@ maniére de juger
{a cuite des sucres, publiée par ordre de Son Excellonc
M. le comte de Sussy , minisire des manufacturesl
du commerce (1).

Le degré des cuissons pour en obltenir le suere con
cret influe tellement, tant surla quantité, que such
qualité des produits, que, suivant la belle maniéreds
M. Proust , le méme sivop réduit par’ébullition 440/,
cristallise trés-promptement ; qu’il eristallise encore,
mais plus difficilement, 233/, 5 enfin que, réduita
32/ 00 il donne plus de cristaux. On ne saurait donc
apporter trop d’attention a la détermination de ce de:
gré, surtout lorsqu’il s’agit de former la pratigue d'un
art nouvean ; puisque, sans I'observation rigoureus
de cette condition ,con court risque de porter un juge
ment faux et décourageant sur le pen de valeur del
maliére , ou sur Pimperfection des procédés, Glestce
qui m’engage a rappeler quelques faits qui peuvent

servir a faire connailre la vraie maniere d’obtenirin-

(1) Monitenr , 2 aout 18iz,
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variablement le degré le plus avantageux a la cuite
des sucres.

Onn’aconnu long-temps d’autre moyen que ce que
Pon appelait la preave parle filot, et quiconsistait a
mettre sur le pouce une goutte de lasliqueur, et, en
¢éloignant la spatule, observer si le filet se relevait
aprés EH ruptul'e.

En 1774, le propriétaire d’une grande raffinerie
établie a Dijon, fatigué des pertes que lui causait fré-
quemment inégalité de ses cuites, mécontent sur-
tout de Pouvrier dont le service se bornait a les juger,
et qu'il n’était pas facile de remplacer , me demanda
§'il n’était pas possible d’en déterminer plus stirement
le degré, et me fit ouvrir ses ateliers pour prendre une
exacte connaissance de cette opération.Je ne tardai pas
4 me convainere que la preuve par le filet était néces-
sairement sujite a toutes les vicissitudes de Patmos-
phire, telles que la pesanteur, la température, Pagi-
tation, la direction des courans, la constitution hygro-
mélrique, etc., sans composer les écarts de manipula-
tion par rapport au volume de la goutte, 4 la vitesse du
mouvement imprimé , dont I'habitude la plus suivie
ne pouvait garantir Puniformité, Je compris dés-lors
qu'il n’y avait que le pése-ligneur, qui, en indiquant
un degré fixe de concentration, piit garantir constam-
ment des produits de méme qualité ; apres plusieurs
expériences faites dans les chaudiéres méme de cette
raffinerie , je parvins A donner & ce fabricant un pése-
liqueur approprié¢ a cet objet, dont il n’a pas cessé de
faire usage tant qu’il a eontinué ce commerce, et tou-
jours avee le succés le plus constant, et qu’il m’a as-
sur¢ avoir fait constroire 4 la demande de plusieurs
autres rafiineries.

1] est fait mention de cet instrument dans la tra-
duction des Opuscules de Bergmann, publi¢ en 1780,
tio1; pe352. :

Les principes en ont été développés dans un mé-
moire que je rédigeai @ Pinvitation de M. Louis
Drouin, de Nantes, qui le fit imprimer, et envoya,
avee plusieurs de ces instrumens exéoutés en arg‘cny,
dans sesplantations de Saint-Domingue, d’oii il arrivait
souvent des sucred manques pay defaut ou pap exces
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e cnisson du vesou ou vin dl? cannes. e mémoire a
¢été publié dans le Recueil de I’ Académie de Dijon, an-
née 1783, deuxitme sémestre.

On en trouve enfin une description encore plus com-
pléte dans le tome 1+ du Dictionnaire de la Chimie
de PEncyelopédie méthodique, imprimé en 1786,
p. 266 et suivantes.

Je tiens de plusieurs colons que, dés 1787, Pusage
en était généralement adopté dans les plantations de
Saint-Domingue, ct je ne puis douter qu’il n’ait passé
dans les autres colonies, en ayant fait construire plu-
sienrs 4 Paris, au mois de mars 1792, sur Pétalon en
cuivre que j'en ai conservé pour M. Bingham , plan-
teur decia Jamaique , qui m’avait été adressé par M.
Kirwan, de Dublin.

Dans la description de cet instument et de la ma-
nitre de s’en servir, j’ai déterminé le rapport de son
échelle 4 celle du pése-liqueur de sels de banmé, pone
donner un moyen de plus de juger le vrai degré de
concentration auquel la liqueur doit étre portée ; mais
il ne faudrait plus en conelure que ce dernier pit ser-
vir habituellement avec le méme avantage. Indépen-
damment de ce que le péseliqueur des sucres est des-
tiné & indiquer Peau de dissolution et porte en bas le
zéro; son échelle donne vingt-cing divisions qui cor-
respondent seulement & quatre du pése-liqueur des
sels ; savoir, de 37 & 33 degrés.

Explication de la figure 74,

Le pése-liqueur y est représenté sur une échelle de
5 centimétres pour décimetre ou de demi-grandeur
naturelle. Ces dimensions sonk nécessaires, vu la cal
pacité des chaudiéres, et pour donner la facilité de
juger le point de station sans erreur sensible, malgré
Pagitation et le bouillonnement de la liqueur.

La longueur totale de cet instrument est de 51 cen-
timétres; le diametre de la grosse boule de 64 milli-
métres ; celui de la boule inférieure de 28. La tige qut
los sépare a également 28 millimétres de hautenr et
11 de diamétre ; la tige supérieure, qui porte la gra-
duation, est de g millimétres 4 son extrémite Cette
tige est le prolongement de celle qui tient a la boule
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inférfeure, et doit &tre d'uiis seule pitce qui traverse
la grosse boule, seul moyen d’assurer a-la-fois sa di-
rection verticale et sa solidité.

Le poids de cet instrument est d’environ aa déca-
grammes ; son centre de gravitd, quand il est lesté
convenablement, est au centre de la ligne ponc-
tuée A B.

Addition de M. Guyton de Morveau, sur la manire ds
Juger de la cuite des sucres,

Dans la courte note par laquelle j’ai cru devoir
rappeler I'attention sur les avantages d’un instru-
ment approprié a cet objet, je me suis borné a indi-
quer la description que j'en ai donnée dans le 17 vo-
lume de la Chimie de I’Encyclopédie méthodique, ot
se trouvent développés les principes de sa construc-
tion ; mais on m’a fait observer que la phrase qui ter-
mine cette note, et dans laquelle je n’avais en vue
que de faire sentir la nécessité d’une échelle 4 la plus
grandes divisions que celles de Paréometre de Baumé ,
pouvait induire en erreur, et j’ai reconnu qu'il était
important de retracer les vraies bases de la gradua-
tion du pése-liqueur des sucres, ainsi que la corres-
pondance exacte de son ¢chelle avee celle de Baumé.

Je profiterai de cette oceasion pour répondre en
méme temps aux observations qui n’ont été adressées
relativement & la difficulté de se servir d’un instru-
ment d’aussi grandes dimensions, dans des chauditres
ol il ne reste le plus souvent, sur la fin de Popération,
que 15 4 16 centimétres (5 4 6 pouces) de liqueur.
Vindiquerai le moyen de Papproprier a cette nouvelle
destinatiou, en conservant a ses divisions les mémes
valeurs, et assez d’étendue pour les juger commodé-
ment et sirement , malgré la vivacité des bouillons,

Le systéme de graduation de cet instrument est
fondé, 12 sur ce que 75 parties en poids du sucre
rafliné dissoutes dans 25 parties d’eau, & la tem-
pérature de ro° Réaumur, donnent le 35° degré de
son ¢chelle ; 2° que, dans une dissolution de 88 par-
ties du méme sucre dans 12 parties d’eau, il ne s'en-
fonce plus qu’a un point qui fixe le 12° degré : de sorte
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qu’on n’a plus qu’a prolonger la division jusqu’a zér,
qui se trouve ainsi trés-pres de la boule,

Veut-on maintenant avoir la correspondance de
cette échelle avee celle de Paréométre des sels de
Beaumé? L’expérience ayant fait connaitre que le
57¢ degré de ce dernier répondait an 25¢ du pése-li-
queur des sucres, et le 35 au 12¢, ce qui donne le rap-
port de 12 4 4, on trouve, par un simple calcul, les
valeurs correspondantes comme il suit :

Pése-ligueur des sucres.

Le 25° degré répond. au33¢ de Par¢ométre des sels.
Lexas, ocooiaiies audze.
Eezérodeshmiini oo 395:

Dot il suit que les 25 degrés du premier de cesins-
trumens sont représentés par 8,533 du second.

Clest d’aprés ces principes que sont exécutés ceux
que Uon' trouve 4 Paris chez M. Dumotiez, fabri-
cant d’instrumens de physique, rue du Jardinet,n°2
Il y a facilité d'en faire la vérification sur Pétalon
méme dont jai parl¢ dans PEneyclopédie, que jai
.mnis 4 sa disposition, et qui lui a servi d préparer des
liqueurs de différentes densités, qui lui donnent, jus-
quau zéro de Péchelle, plusicurs points de compa-
Trason.

Quant a lamaniere deréduire les dimensions de cet
instrument sans en changer le systéme cf sans en ren-
dre le service moins commode, pour Iapproprier 2
des chaudiéres moins profondes que celles qui ¢taient
en usage pour le vesou dans les colonies, et dans les
grandes raffineries pour les sucres bruts, il faut dabord
observer que la tige graduée peut &tre accoureie par
le haut de dix et méme de guinze divisions, puisque
_ce n’est que dans le bas quuql’o])scr\-'ntiim devient im-
portante. 1l sufliva donc d’ajouter au lest le poids que
Pinstrument aura perdu par cette suppression. Je con:
seillerai de laisser a celte tige la longueurde quinze di-
visions, ¢e qui ne peut avoir aucun inconvénient, et
qui aura au contrairel’avantage d’assurer la graduation;
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derendre Pinstrument (pltf’s maniable, et de marquer
de plus loin les progres de la concentration.

Ce n’est donc réellement que dans la partie infé-
rieure que doit se porter la réduction, a raison de la
petite quantité de liquenr qui reste aprés Pébullition.
On Popéra facilement en supprimant la petite boule
et latige intermédiaire, et allongeant en poire la grosse
boule pour placer plus bas le lest, et rendre, par ce
moyen , la position verticale plus fixe . Le 5° degre
sera alors mis & {lot dans une liqueur de moins de 4.
pouces de profondeur, et, comme on peut le voir dans
le Dictionnaire de Chimie de I’Encyclopie, Ie point

* qui annonce la densité la plus convenable 4 une bonne
cristallisation se trouve communément entre le troi-
sicme et le quatriéme degré. ] ‘

De Paction déeolorante du charbon animal.

Nous n’avons pas cru devoir interrompre le détail
des opérations qui s’accomplissent dans une sucrerie,
pourrechercher le role que jouaient les substances, et
notamment le charbon animal que Pon emploie dans
ces opérations. Nous allons revenir sur ce sujet im-
portant.

Lorsque Lowitz eut reconnu les propriétés anti-pu~
trides et décolorantes du charbon, on ne tarda pas &
en faire des applications ; mais on erut, pendant quel-
que temps , que Paction gdécolorante du charbon de
buis était plus forte que celle de charbons animaux.
Aussi était-ce du premier dont on faisait uniquement
usage. Ce fut M. Figuier, pharmacien de Montpellier,
qui, dans un mémoire publié en 1811, fit revenir de
Perreur oit l'on était a cet égard ; ilen fit de suite des
applications a la décoloration du vinaigre et de quel-
ques awutres substances. En 1812, M. Ch. Derosnes
congut P'idée de substituer le charbon animal a celui
de bois dans le raffinage du sucre des colonies, et dans
la fabrication de celui de betteraves. Les résultats les
plus heureux couronnérent ses efforts, et, depuis celte
¢poque , P'usage du charbon animal a ét¢ universelle-
ment adopté dans les raffineries, d'ot il est passé chez
les pharmaciens et les confiseurs,
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Quoigue son emploi firt rép}nndu , la maniere dagir
du charbon n’en était pas plus connue ; on suppesait
alors qu’il décomposait lamatitre colorante ; onse fun-
dait sur ce qu'en traitant différentes matiéres par le
charbon , telles gue la biére, la mélasse, le vin, etc.,
la décoloration élait accompagnée d’un dégagement
de gaz. On avait remarqué que tous les charhons ani-
‘maux ne jouissaient pas &4 un méme degré de la pro-
priété décolorante, que des circonslances particn-
itres pouvaient faire quun charbon qui ne décolorait
pas du tout acquit une force décolorante trés-énergi-
‘que. Ge fut pour éclairer tout ce que ces phénoménes
présentaient de contradictoire que la Société de phar-
macie de Paris proposa, en 1821, un prix dont le sujet
<tait :

1°, De déterminer quelle est la maniére d’agir da
charbon dans la décoloration, et, par conséquent quels
sont les changemens qu’il éprouve dans sa composi-
tion pendant sa réaction ;

2°. De rechercher quelle est Vinfluence exercce
dans cette méme operation par les substances ¢tran-
geres que le charbon peut contenir ;

3o, Enfin, de s’assurer si I'¢tat physiquedu ch arbon
animal n’est pas une des causes esséntielles de son ac-
tion plus marquée sur les-substances colorantes,

Nous allons extraire du mémoire de M. Bussy, qui
remporta le 1°r prix, lesfaits principaux qu’il ya con-
signés, et les conséquences auxquellesilsont conduit.

Le charbon des os, tel qu'll se trouve dans le com-
merce, ayant servi 4 Pauteur de terme de comparai-
son pour évaluer le pouvoir de tous eeux qu’il a soumis
aux expériences, il a di rechercher quelle était sa com-
position : il admet formé généralement des substances
suivantes :

Phosphate de chaux.

Carbonate de chaux. \

Sulfate de chaux. cessersuarsnnees 89

Sulfure de fer,

Oxide de fer.

Fer a I'¢tat de carbure silicéessesssssercae 2

Charbon renfermant 6 4 7 pour 100 d’azote. 10

L o
100
g
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M. Bussy ayant r.“mm{nu que, de toutes ces substan:
ces, la seule qui exergdt une. action décolorante était
le charbon, il dut rechercherquel était son mode d’ac-
tion et Pinflience que pouvaient exercer les matiéres
avee lesquelles il élait melé : il trouva,

1*. Que la propriété décolarante est inhérenle an
carbone ( nom que l'on donne en chimie au charbon
{mr ), mais qu'elle ne peut se manifester que lorsque
¢ carbone se trouve dans certaines circonstances phy-
siques parmi lesquelles la porosite et la division tien-
nent le premier rang ;

20, Que, siles matiéres étrangbres paraissent avoir
une influence sur la décoloration, cela tient a ce
qelles angmentent la surface du charben qui est en
contact avee le liquide ;

3e. Quiaucun charbon ne peut décolorer lorsqu’il a
¢été chauflé assez fortement pour devenir dur et bril-
lant; que tous, au contraire, jouissent de cette pro-
priété lorsqu’ils sont suffisamment divisés, non point
parune action mécanique, maispar Uinterposition de
quelque substance qui s’oppose a leur aggrégation

4°. Que la supériorité du charbon animal, tel que
celui du sang, de la gélatine, provient surtout de sa
grande porosité, et qui peut 8tre considérablement
accrue par Peffet des matitres avec lesquelles on le
calcine, telle que la potasse 3

50, Que la potasse, dans cette circonstance, ne se
horne pas seulement & augmenter la porosité du char-
bon par la soustraction des matieres étrangéres qu’il
conlient; mais qu’elle agit sur le charbon lui-méme,
en atténuant ses molecules, et que, par cette raison,
l'on peut, en calcinant les substances vegélales avec
la potasse, obtenir un charbon décolorant

60, Que la force décolorante de différens charbons
ttablie pour une substance suit généralement le méme
ordre pour les autres ; mais qnc?a difference qui existe
entr’eux diminue & mesure queles liquides sur lesquels
on les essaie sont plus difficiles 4 décolorer ;

79, Que le charbon agit sur les matiéres colorantes
en se combinant avee elles sans les décomposer,
16
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comme ferait Palumine, et que P'on peut, dansquelgtes
‘eirconstances, faire reparaitre la couleur, et Pabsor:
‘ber alternativement.

Voici Pextrait d’un tableau, donné par M. Bussy,
qui présente la différence qui existe entre les pouvoirs
décolorans de quelques charbons, relativement & une
dissolution d’indigo et & une de mélasse.

( Suit le Tableau,)



(283 )
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Charbon des
os du com- litre. litre.
merce. 1g°| 0,052 | 0,009 | ¥ 1
Charbon des
08 épuré par
Pacide mu-
riatique. 1g°| 0,06 | 0,015 ] 1,87 | 1,6
Charbon des
0s ¢pure par
Pacide mu-
riatique et
la potasse. | 18°| 1,45 | 0,18 {45 20
f———
Sang calciné
aveclapotasse.| 1 g° 1,6 0,18 | 50 20
Noir de fumée - it
calciné. 1ge | 0,128 0,03 4 1 %5
Noir de fumée
calcing avec
la potasse. 1ge] 0,55 | o009 | 15,2 | 10,6
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Nota, Les dissolutions colorées qu'a employdes M. Bussy con=
tenaien(, celle d’indigo vn millieme de son poids d'indigo < celle
de mélasse élait formde d’une partie de mélasse et de ao pariies
d’eau.

Dans un mémoire qui mérita e second prix, M. Payen éait
arrivé 2 des résultats h-peu-pres analognes i ceux que nous avons
donnés d’apres M. Bnssy ; ensorte qu’anjourdhui la maniere d'agie
du charbon et les différéntes cavses qui modifient ou qui ajoutenta
Vénergie de ses propriéiés décolorantes sont parfailement connues.

Le sang, les blanes d'aufs n’agissent sur les dissolutions siru=
peuses que par Palbumine qu'ils contiennent ; celle-ci , se cuagulant
par une chaleur de 40 a 45% Réaumur, svivant M Chaptal, forme
une espide de résean qui, enveloppantles particnles solides en
suspension daus le liguide , les éleve & sa surface; et leur done
une consistance qui permet de les enlever plus facilement.

La manitre d’agir du lail est tout-a-fait identique & celle du sang
et des blancs d’eufs ; c’est alors la maliere casense qui se coagule.

[ Additions de M. Julia de Fontenelle, sur la décolora-
tion des sivops par le charbon animal, ete.

Dans un ouvrage qui, powr &tre utile, doit offrir
Pensemble le plus complet possible des travaux et des
perfectionnemens qui ont été apporiés dans chacune
de ses opérations, j’ai era devoir ajouter des extrails
tres-détaillés des observations ou des proeédés quiant
¢té publi¢s, Dans Pintérét de Part, nous avons cru
qu’il était plus convenable de copier sonvent textuel-
lement les auteurs que de chercher 2 nous appropricr
lewrs pensées en dénaturant Jeurs phrases, Nous ai-
mons d’ailleurs a indiquer les sources lécondes ou
nous avons puisé.

Décoloration des. sirops.

M. Pajot des Charmes s’est liveé 4 une série dex-
périences pour la décoloration des sirops, qu'il a pu-
blices dans le Journal de Physique, de Chimie et
’Histoire naturelle (juillet 1822 ), ¢t dont M. Chev.
a donné un long extrait dans le Bulletin des Sciences
1echnologiques, que nous allons repraduire ict, paree
qu’il ofire une analyse exacte el trés-hien laite du tra-
vail de eet honorable industriel.

La décoleration des sivops présente un probléme
dont la solution mtéresse les sucreries et les rafline-
neries; M. Pajot des Charmes s’est geoupé de cette
solution sous le rapport des raffineries, et a public les
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moyens qui lui ont réus:(;i. Ava)nt d’entrer en maliere,
ce savant a cru deveir donner une idée sommaire des
procedes suivis jusqu’ici dans les raffineries pour éclair-
cir les sivops, avant de parler de ceux qu’il offre pour
les remplacer. Les procédés employés consistaient &
dissoudre, a une chaleur au-dessous de 80° Réaumur,
une gquantité donnée d’un sucre quelconque, dans moi-
ti¢ environ dupoeids total desdits sueres,soit d’eau pure,
soit d’eau de lavage des ¢cumes,ou un mélange d’can or-
dinaive et de cellerésultant dulavage,eta ajouter i cette
dissolution une dose déterminée d’albumine ou de sang
de beeuf et de charbon végétal ou animal, ou seule-
ment de ce dernier ; 4 enlever les écumes qui viennent
alasurface du sirop, puisa verser le tout dans un
filue disposé convenablement. La liqueur filirée,
clairce des raflineurs, doit marquer , & Paréométre de
Beaumé, de 28° 4 520, Elle varie de couleur sclon les
sueres qui ont servi a faire la dissolution, mais elle est
claire ¢t transpavente. Evaporée par une chaleur vive,
pou de manigre a faire b:mihir la liqueur, on la
porte au degré 45 du méme pése-sirop , el on verse le
sirop amene a ce degré dans des formes ot on le laisse
24 heures, afin de eristalliser. Au bout de ces 24 heu-
168, on ouvre l'ouverture placée a la partie inférieure
des formes, afin de laisser égoutter le sirop non eris-
tallisé, nommé sirop vert ou sirop eouvert , selon qu'il
sort d’un sucre terr¢ ou non ; toutelois, cessirops sont
toujours tris-colorés et d’une nuance d'autant plus
foncée , quils ont subi plusienrs cuites pour étre dé-
pouillés du sucre eristallisable, de sorte qu'ils en sont,
our ainsi dire, totalement privés. L’ean-mére qu'ils
]uissum aprés toutes ces opérations,n’est plus qu'une
substance noiratre, gluante , visqueuse, incristallisa~
ble, connue sous le nom de mélasse.

Apres avoir parlé de ce mode de travailler , Pauteur
entre en matiére , et désigne ses décolorans qui sont,
le charben, PPacide muriatique oxigéne (chlore ).

Emploi du charbon. Selon M. Pajot des Charmes,
on peut se servir du charbon végétal ou animal, ou
méme des deux mélangés. Gependant il ne parle que
du charbon animal, ce charbon étant préférable ; ¢lest
donc avee lui et & des temperatures différentes que
M. Pajot des Charmes a opereé, - o
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Expericnce sur la décoloration du sivop do sucre brut
par le charbon a Caide de la chaleur,

Dans les expériences que M. Pajot des Charmes a
faites , il recommande, avant d’opérer la décoloration
du sirop , 4 une chaleur de 50 4 607, et & Paide d’une
quanlité égale d’ean pure ou provenant des lavages,
ou enfin d’'un méiange d’eau pure et de lavages, de
séparer, par voie de dissolution et de filtration, des
matiéres insolubles et fortement colorées, qui, quel-
quefois , sont de 6 kil. par quintal métrique.

La dissolution ¢tant filtrée, on y ajoute 5 kil. de
charbon animal broy¢ le plus fin possible; on le méle,
a ’aide d’une spatule de bois, de manitre & ce quiil
ne surnage point; on chaulle la liqueur jusqu’a fit-
missement ; on cesse le feu, et on verse le tout sur
un filire; on retire le sivop filtvé, on le porte dans la
chaudiére qui a déja servi, ou dans toute autre, et 'on
ajoute de nonveau 4 kil de charbon animal, on chaulfe,
on remue de méme que la premicre fois, et 'on verse
le mélange sur un nouveau filtre. On porte de nou-
veau la liqueur filtrée dans la méme chaudiére net-
toyée ou dans toute autre, et 'on ajoute de nouvean
5 kil. de charbon animal. On véitere Popération comme:
précédemment, et on jette sur un nouveau filtre. On
continue la décoloration avee une nouvelle quantité
de charbon & la dose d’un kil. ; on chauffe jusqu’a fré-
missement; on jette sur un cinquitme filtre. Gette
filtration terminee, le sirop se presente alors avee une
couleur semblable a celle de P'eau, et marque, ax
‘pesessirop , 30 a 320, Ce proeédd consiste, 12 en une
filtration de la dissolution du suere pour sépaver les
substances insolubles; 2° en cing décolorations suc-
cessives de cette liqueur par Pemploi de 52 pour 100
de charbon animal , A Paide de la chaleur.

Une expérience semblable , faite sur du sucre terré,
mais qui n’avait reeu qu'une terre, donna des résul-
tats trés-avantageux. Trois décolorations par le char-
bon animal, dans les proportions de 24 pour 100 de
sucre , en employant, pour la premicre décolorations
5 kil., 4 pour la seconde, et 3 pour la dernitre, ong
produit le méme effet,
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Eauteur fait remarquer que le nombre des décolo~
rations est plus ou moins considérable, selon-que son
procédé est appliqué aux sucs bruts ou terrés.

Lxpériences faites @ froid sur du sivop de sucre brat
ot de basse qualilé.

Cinquante kil. de sucre brut et de basse qualité ont
¢été fondus dans un égal poids d’eau ordinaire, et &
la température de 'atmosphére. On met le 1/ du
poids du sucre, de charbon animal pulvérisé (10 kil.);
on remue pendant 10 minutes la solution de sucre et
lemélange de charbon animal ; on laisse reposer pen-
dant le méme espace de temps. Aprés ce repos, on
renouvelle Pagitation et le repos pendant 10 minutes,
puis on jette sur un filtre. On répéte cing fois cette
opération de la méme maniére, ayant soin de changer
de filtre chaque fois, et d’employer la denxiéme fois
le 1/ dupoids du suere, du charbon (7 kil. ), la troi-
sitme, le 1/ du poids du sucre (5 kil.); la quatriéme
fois, le 4/, (5 kil. ), et la derniére fois, la méme dose
(5 kil.). Le sirop obtenu aprés la cinquiéme filtra-
tion était-clair comme de- ’ean pure.

Ce procédé exige, sans feu, 5 passages au char-
bon, 52 kil, de cette substance, le double de la quan-
tité exigée par le méme sucre pour éire décolore,
mais & Paide de la-chaleur.

La méme expérience, laite surun sucre terrc et
dans les mémes eireonslances, a-démontré que, pour
S0 kil. de ce sucre, il a fallu 3 passages au charbon
et 20 kil, de charbon- seulement pour enliére déco-
loration. Le premier mélange ¢tait de 1o kil.,, le
deuxiéme et le troisiéme , de 5 kil.

Une nouvelle expérience, faite par le méme pro-
cédé, & froid , sur du suere brut regardé comme étant
de moyenne gualité, a constaté que 5o kil. de ce su-
cre avaient été décolorés entiérement par 5 passages
au charbons le premier de 10 kil., le deuxiéme et le
troisieme , de 8 kil.

Une autre décoloration (toujouts par le méme pro-
eédé), a démontré que 5o kil, d’un sucre qui a regu
deux terres n’exige que deux passages au charbon 3
le premier sur 10 kil,, le deuxieme sur 6 kil, Le sivops
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provenant de cetle opération, avait la transparence
de Peau.

Des filtres.

M. Pajot des Charmes ayant remarqué que, par
le procédé ordinaire de nos raffineries , il restait, dans
les décolerans, filtres et diverses écumes, le quart
environ du sucre dissous ; que, par le procédeé ci-des-
sus, 4 chaud, il en restait le tiers, et la moilié par
celui a froid, que, d’autre part, la pluralité des filira-
tions d’un méme sirop par ces procédés exigeait,
soit qu’en opérdt & chaud ou a froid, une grande perle
de temps qu’il était essentiel de diminuer, 'est oc-
cuper des moyens de remédier 4 ce double inconvé-
nient, par la disposition spéciale de filtres qu'il apla-
¢¢s les uns sur les autres en forme de colonnes, et qui
peuvent fonctionner avec ou sans chaleur.

Les filtves & colonnes ont 'avantage, étant places
les uns au-dessus des autres, d’épargner lamain d’eu-
vre; puisque le sucre en dissolution tombe sur le pre-
micr filtre 4 charbon, passe successivement sur les
autres, et arrive au dernier décoloré et transparent
comme de P'eau. Cette économie de temps équivaut
aux 8/ de celui employé par la filtration opérée par
des filtres placés horizontalement.

11s économisentenoulre le combustible, puisqu’il ne
faut qu’une seule chauffe du foyer, si lonprocéde par
Ia chaleur, et que, pour le soutien de celle-ci dans
Pintérieur de la colonne ou tambour qui renferme les
filtres, on peut y placer un potéle, ou diriger un tuyau
qui Vassimile & une étuve.

Pour économiser la chauffe de I’étave ou de la co-
lonne qui renferme les filtres, Pauteur a cherché a
remplacer Pune et Pautre par un procédé particulier,
pour procurer une perméabilité équivalente, autant
que possible , & eelle produite par la chaleur, en fai-
sant usage de grés blane (silice fine) bien lavé et en
le m¢langeant an charbon dans le rapport de deux a
trois fois le poids de ce dernier (rapport quipeut étre
modifie ). Ensuite, pour suppléer a la proprieté qua
le charbon d’agir plus fortement par Ia chaleur sur la
substance colorante du sirop, M. Pajot des Charmes
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a augment¢ la quantité du poids du charbon pour ac-
croitre la surface décolorante.

Le placement du mélange de charbon et de silice
demandant un certain soin, surtout pour le premier
et dernier filtres, le Mémoire de M. P. des Gharmes
contient la description suivante : on ¢étend, sur la
toile qui couvre le tricot ou le drap, le charbon mélé
a 'avance avec deux ou trois fois son poids de silice
lavée et senlement humide. On doit garnir de ce mé-
lange les pourtours du filtre a la hauteur de plusieurs
pouces, de maniére 4 former une espéce de caisse
recouverte d’une toile plus claire que celle de dessous.
Cest dans eelle sorte de caisse que V'on regoitle sirop
bon a filtrer.

. Dans les filtres suivans, on place lasilice immédia-
tement sur le tricot, et par-dessus la quantité de char-
bon, puis une toile destinée 4 recevoir le sirop.

Ges deux maniéres de recevoir le sivop sont égale-
ment bonnes. L’essentiel est que les couches soient
¢galement réparties, et les bords relevés sur le pour-
lour du filire.

On a remarqué, 1° que le dévisquement du sucre
s'opérant, dans le prewier et deuxieme filtres, sur le
sucre de basse qua{ilé, on pourrase dispenser de mé-
ler en une aussi grande quantité la silice au charbon,
ence qui concerne les filtres intermédiaires pour les
sucres au-dessus de la moyenne qualité ;

2% Que la silice doit étre imbue seulement del’eau
qu'y laisse son lavage. Gelte quantilé d’eau suffit pour
plaguer cette silice sur le bord des filtves et former ia
bordure du bassin qui doit recevoir le sivop. 11 n’est
pas nécessaire que cette bordure ait plus d’un pouce
d'¢paisseur vers la partie qui selicila couche étendue
sur le fond, ni qu’elle ait plus de hauteur;

3. Que, par la disposition des filtres Jes uns sur les
autres, le }a\'agc du décolorant est facile, étant lavé
tout-d-la-foi

4. Qu'au moyen d’un procédé économique, la claiv-
ce provenant des eaux et lavages peut étre réduite
de maniére a donner du sirop décoloré ;

5e, Que, quant aux pelites eaux du lavage des fil-
tres écumées jusqu’a épuisement, elles doivent servis
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pourles Javages des filtres ,qet, au besoin, pour la fonte
des sucres ;

69. Que la petite portion d’eau qui mouille la silice
diminue Je degré de cuisson du sivop qui travese
cette substanee , et qu’il serait convenable, sila quan-
tité d’eau était trop considérable, de la faive sécher
d’une manitre convenable a Pétuve, puis de Ihumec-
ter autant qu’il le faut pour Pemployer comme on
Pa dit.

Pressions des charbons ef autres matiéres d leur sorfic
des fillres.

Pour séparer le plus possible de matiéres liquides
contenues dans les dt’;co{’orans , il faut les soumettied
Paction d’une presse & levier ou mieux encore d’une
presse hydraulique. Le lavage sera plus facile; il est
convenable de mettre sur un filtre la liqueur obtenue
de cetle pression.

L’auteur revient ici sur la recommandation qul a
faite de filtrer la dissolution des sueres quon doit
raffiner; il insiste sur avantage de cette filtration qui
est utile pour le blanchiment. Il annonce que less:
rops verts, couverts, la mélasse méme, se trouvent
bien de cette opération.

La partie de ce Mémoire qui traite la décoloration
du sucre par le charbon est terminée par des consi-
dérations sur Pimportance que P'auteur altache i ce
que la liqueur marque 28 4 30° aprés la décoloration,
1l indique le désavantage qu’il y aurait si la liqueus
élait 4 un plus bas degré; car elle se colorerait papune
cuisson nécessairement plus longue. Mais cetincon-
vénient n’est pas 4 craindre lorsque le traitement de
la décoloration se fait 4 Paide de la chaleur, quoique
la quantité prescrite ne donne guére 4 la solution que
25 a 260, Ge degré se trouve renforcé par la suite des
opérations.

Le traitement 2 froid ne donnant pas lieu & une
augmentation de sivop , on peut, dés le principe, les

porter 450 et 522, puisquele mélange du charbon avee
}a silice , en contribuant a la perméabilité du sirop, en
facilite aussi le dévisquement. Alors, pour atleindre
32° de concenlration, la proportion du suere a celle
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de l'eau doit étre d’environ deux partics d’cau sur
trois parties de sucre brut, moyenne qualité.

Emplot du chlore.

A Pétat gazeux, ce corps peut tre appliqué de
deux maniéres, soit sur le sucre i 'état naturel ou en
grain, soit 4 'état liquide. Ces denx modes, suivant
P'autenr, ont leurs avantages particuliers.

On applique ce procédé au sucre liquide en faisant
passer, au fur et 4 mesure de la distillation, du chlore
dans une solution de sucre filiré d’avance, On facilite
Pabsorption du gaz au moyen d’an moulivet ; quand
on aobtenu le ton de coulenr que Pon désive jusques
et y compris celui de Pean recherchée, on doit avoir
Pattention de fixer ce ton en filtrant la liqueur sur la
craie, afin de lui enlever I’acide muriatique, puis sur
le charbon animal. Le sivop, apres la filivation, est
passé aussitot a la cuisson.

Lavantage qui résulte de cette méthode se ratta-
che ala facult¢ d’avoir constamment des sirops de la
méme pesanteur spécifique, d’obtenir un gaz doué
de toute I’¢nergie qui lui est propre , d’en diriger sur
le sivop toute la quantité nécessaive pour le décolorer,
de n’exiger qu'une opération divecte en se décolorant.

Le cl§01'e gazeux peut &tre appliqué au sucre en
grain; pour cela, on dissémine le sucre sur des plan-
chers ou de forts canevas de crin tendu disposés par
¢étage autour d’une chambre dans laquelle seront diri-
gées les extrémités des vases dont le chlore se dégage.

Quand le gaz est en contact, il faut avoir soin de re-
nouveler les surfaces en se servant de riteaux dont les
manches débordent le mur on la cloison ot les subs-
tances sont en contact; d’aprés M. Des Gharmes, il
faut que le sucre soit bien décoloré, qu’il ne soit pas
en couches de plus de trois & quatre lignes d’épaissenr,
afin que le gaz exerce son action en-dessus et en-des-
sous du'crin ; il faut alors traiter le sucre par la chaux,
pour séparer Pexcés d'acide hydrochlorique , comme
on Ia fait'dans Pexpérience précédente,

Le chlore Yiquide peut étre employé de deux ma-
nieres : la premiére , en traitant le swop qui a été fil-
tré par un cinquitme en volume de chlore liguide
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dans un tonnecau ot agi&a?xt, puis porvtant dans une
chaudidre avee du charbon animal, filtrant, remet«
tant dans le tonneau et ajoutant de nouveau 15 de
chlore,, remettant dans la bassine avec une nouvelle
quantité de charbon animal, filtrant et mélant de
nouveau avec-un i/ de son volume de ehlore. On
répete Popération, et le sirop ajouté avec du charhion
est enfin jeté surun filtre, Il passe alors clair et trans-
parent comme de I'ean.

On peut encore appliquer le chlore & la décolora-
tion du sirop, mais en faisant agie premitrement le
charbon comme décolorant, et, aprés celle opéra-
tion, ajoutant le chlore dans le sirop , ballotant le ton-
neau, mettant dans une chaudidre, filtrant, remetiant
de nouveau avee une nouvelle quantité de chlore.

Ce qui a réussi dans la decoloration des sivops pro-
venant de la dissolution du sucre peut aussi étre
ployé ala décoloration du sirop vert, couvert, si
de lumps, de bitardes, de vergeoises. Les mélasses
méme peuvent étre amenées auton de blancheur pro-
pre a les faive rechercher pour des emplois auxquels
jusqw’ici le commerce ne pouvait les appliquer.

Des essais, [aits par M. Pajot des Charmes, lui ont
démontré que le charbon végétal était un bon déeo-
lorant ; mais il a remarqué que ce charbon a Pincony
nient de mal se méler avec le sucre, et quune partie
du charbon reste a la partie supérieure du sirop sans
se méler.

L’auteur annonce que le charbon animal qui a servi
aux raffineries de sucre est un engrais avantageux 4 la
plantation ou an semis du bois, et que déja des expor-
talions se font de Paris aux environs de la capitaie.

M. Pajot des Charmes, ayant essayé si le charhon
usé, mais caleing, pouvait servir de nouveau comme
décolorant, n’a pas reconnu de différence avec le
charbon animal neuf.

Le Mémoive de M. Pajot des Charmes est terminé

ar des observations sur Pévaporation du sirop par
{::aclion du soleil et par la réflexion du calovique des
fourneaux. Il résulte de ces opérations ‘que L'on peut
suppléer a la chaleur forcée qu’éprouvent les sivops et
les clairces cuitsavee ¢hullition parPapplication douce
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ot calme du calorique ru‘xfléc}ai, 4 Pinstar de celui
méme du soleil, a Paide d’une construction particu-
licre de fourneaux qui, par son effet, tend une part
4 remplacer I'évaporation par le vide, et de lautre
¢conomise Pappareil de la pompe pneumatique des-
tinée & le produire.

M. Pajot des Charmes termine son Mémoire en pro-
mettant des dessing propres & faire connaitre ses pro-
cédés, et A aider A réaliser les avantages qu’ils pré-
sentent. ]

[ Note sur Uemploi du charbon dans la fabrication du
sucre de belleraves.

M. Ch. Derosne, membre de la Société, a lu, dans
la séance dn 30 septembre , un mémoire sur Pem-
ploi du charbon dans la fabrication du sucre de
betteraves. Dans ce mémoire, il annonce qu’il avait

rimitivement adopté le procede de clarification par
a chaux, qui consiste & employer la chaux en excés,
et a enlever ensuite cet exeés au moyen de Pacide sul-
furique ; mais, qu’ayant depuis fait usage du procéde
de M. Achard, il lui avait donné la préférence, parce
qu'il trouvait que les sirops préparés avec la chaux en
excts, quoique saturés par I’acide sulfurique, éLaient
plus colorés et avaient une saveur particulitre désa-
gréable , dont une grande partie était retenue par les
sucres hruts gqu’on en obtenait.

Etant depuis parvenu & faive disparaitre ces incon-
véniens, M. Gh. Derosne a eru devoir reprendre le
pracedé par la chaux, avec d’autant plus de raison,
qu'il assure que les moyens dont il se serl présentent
des avantages importans.

Hn’adopte cependant pas exclusivement ce procédé,
Pexpérience lui ayant démontre qu’il lait tantot supé-
rieur, tantot inférieur & celui de M. Achard, suivant
la quantité du suere employé. Ce dernier ne réussit
pas aussi bien sur les betteraves cultivées aux environs
de Paris qui sont g('-.néz‘nl(-mcut trés-fumeées. 11 a ob-
tenu un effet contraire des betteraves qu'il cultive lui-
méme & 20 lieues de la capitale. G’est done anx fabri-
cans & choisic 'un ou lautrg de ces procédés (qui tous

17
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denx penvent encore &tre modifiés ), suivant qu’on en
aura obtenu un plus ou moins bon résultat,

Le nouveau moyen indiqué par M. Derosne présente
les mémes avantages ; il pense cependant que celui par
la chaux en premier sera plus généralement préfévé,
parce qu’il est réellement plus économique. L’agent
employé par M. Derosne est le charbon en poudre,
dont jusqu’a présent I'emploi n’avait é1é conseillé que
pour enlever une partie de la couleur du suc ou du si-
rop de betteraves, Daprés des essais répétés et qui
confirment ceux fails en petit par M. Magnes, de Tou-
louse, sur dessirops mis a cristalliser dans une étuve,
M. Derosne croit pouvoir assurer que le charbon em-
ployé en grande quantité non-sculement décolore,
mais modifie singulicrement Podeur et la saveur, sé-
pare du sirop & 15 degrés beaucoup de substances sa-
lines terreuses ; qui, sans son emploi, seraient restées
en dissolution, et se seraient précipitées & un plus haut
degré de concentration, Une circonstance que M. De-
rosne regarde comme la plus importante etsur laguelle
il insiste le plus particulitrement, c’est que le char-
bon facilite on détermine la séparation des matiéres
qu'il'ne croit pas pouvoir bien spécifier, mais dont il
areconnu que la présence dans le sivop ¢vaporé i une
haunte temperature , hite singuliérement la décompo-
sition de ce dernier. Ils résulte d’essais comparatils,
faits avec des sirops préparés par le charbon et avee
d’aatres sans charbon, que les premiers ont subi, sans
se décomposer, I'action continuée d’une température
qui a été portée jusqu’a g2 degrés du thermomiire de
Réanumur, ont donné un bouillon d’une excellente
qualité , dont les bulles, grosses et bien détachées,
produisaient, par leur émission, un bruit sec bien
connu des raffineurs, et qui leur sert a reconnaitre la
bonne qualité des matiéres brutes sur lesquelles ils
optrent, et n’ont point exigé 'addition de beurre pour
faire baisser le gonflement; tandis que les sirops pré-
parés sans charbon montaient continuellement, exi-
geaient Paddition réitérée du beurre, d’étre remuds
souvent, et se sont plus ou mioins altérés par 'action
prolongée du méme degré de chaleur.

Les sirops traités par le charbon ont donné une
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cristallisation bcauconp(plgs n}hondante, et d’une qua-
lité bien préférable a celle obtenue des sirops Lraités
sans charbon.

M. Derosne dit avoir obtenu un effet bien plus mar-
qué en se servant de charbon animal ; mais, comme il
sera difficile de se procurer ce charbon engrande quan-
tit¢, il pense qu'il faut se borner au charbon végétal.
1l est nécessaire que ce charbon soit réduit en poudre
assez fine et ait été lavé et ensuite séché. Le lavage a
pour but de le dépouiller de la potasse et des autres
sels qu'il contient loujours en plus ou moins grande
quantité. Le charbon du fond des bateaunx, dont le
puix est modique, et trés-convenable pour cet objet.

M. Derosne ne dissimule pas les inconvéniens atta-
chés & Pemploi du charbon; il les déclare lui-méme
trs-grands, mais il croit qu'ils sont bien plus que com-
pensés par les avantages qu’il procure, quelque consi-
dérable que soit la guantité qu’exige un travail en
grand. Voicila maniére de Pemployer :

Quel que soit le procédé de clarification dont on
fasse usage, lorsque le sucre de betteraves aura ¢té
évaporé jusqu’au point de marquer 15 degrés & 'aréo-
metre de Beaumé ( le sirop bouillant ), on le retirera
du feu et on le laissera refroidir jusqu’a 50 degrés en-
viron de Réaumur. On y ajoutera alors la dixiéme ou
la douziéme de son poids de charbon en poudre, et
environ trois ou quatre blancs d’ecufs par quintal de
sirop, ou du sang de beeuf en remplacement. On fera
chauffer de nouveau et on fera monter le bonillon. On
réitérera alors 'addition d’une nouvelle et égale quan-
tité de blancs d’ceufs, ou du sang de beeuf, qu’on aura
eu la précaution de battre et de diviser, comme la pre-
mitre fois, avec du sirop un peu refroidi. On peut ré-
péter une troisieme fois celte addition d'vne maniére
albumineuse. On passera ensuite le tout a travers un
blanchet, en prenant la précaution de séparer les pre-
miéres portions qui passeraicnt colorées.

Afin de¢ ne rien perdre, on délayera le charbon qui
aura sexvi a Popération dans du sue non évaporé, pour
diviser et obtenir la plus grande partie du sirop 4 15 de-
grés qu'il retient, On pent continuer ce lavage méme
avec de l'eau, jusquh ee que le liquide obtenu ne
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donne plus de degré 03,1 (.?l’u}ﬂ faible degré a l'aréo-
métre. Le charbon peut a[lurs tlre séché et bralé, o
bien calciné et lavé, pour pouvoeir servir & une no-
velle opération.

Le sirop obtenu peut ensuite étre cuit par la preure
des raffincurs ou par celle du thermometre , quiest
plus commode pour les personnes quine sont pas habi
tuées au travail des raflineurs. La masse cristallisée
obtenue peut étre versée encore chaude dans des cones
et étre privée de son sirop, soit par la simple filtvation,
soit & I'nide de la presse. Ce dernier moyen est plus
embarrassant, mais plus expéditif. Les sirops obtenus
d’une trés-mauvaise qualité de betteraves peuvent élre
évaporés de préférence sur des surfaces trés-grandesi
une tempéraiure trés-douce , et, lorsqu’ils sont parve-
nus 4 une consistance de 4o degrés de Paréométre de
Baumé, et 4 une température de 6o degres de Réau-
mur, on pourra les verser dans des vases, soit de terre,
soit de bois, dans lesquels on aura mis un peu de cas
sonnade, en maintenant ces sirops A une température
de 30 4 35 degrés. La cristallisation se terminera en
plus ou moins de temps, et, comme les cristaux seront
irés-lénus, ce ne sera guére quauw moyen de la presse
qu’on pourra les séparer de la mélasse. M. Derosne
borne maintenant aux sirops de mauvaise qualité ce
procedé, quil avait précédemment recommandé pour
Loules les especes de sivops de betteraves, lorsquilin-
diqua le moyen de se passer de la longue exposition
des sirops 4 i’étuve. 3

{Note sur Pemploi du charbon animal pour la décoloratin
des sucres, par M. Blondeau , pharmacien. (Lue ala
Société de pharmacic , le 15 juin 1825, )

Le charbon animal contient, entre quelques sub-
stances animales non décomposées, du phosphate de
chaux et des sulfures de chaux et de fer, ete, Ce char-
bon, employé tel que le commerce nous le donne, on
méme soumis & un simple lavage, décolore bien les
sucres; maisil communique feéquemment au sivop ung
saveur desagréable, et il est sonvent impossible d’ob-
icnir par ce moyen seul cette transparence, cette lims
pidite , condition premiére d’un sirop bien préparé.
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Les sulfures de chaux et de fer doivent certaine-
ment contribuer & donner au sirop la saveur désagréa-
ble dont j’ai parlé ; mais , ¢’est sans doute une portion
e matitre animale non décomposée qui, dans bien
des cas, nuit 4 la beauté du sirop, et c’est a priver le
charbon de ces matiéres hétérogénes que 'on doit por-
ter son attention. Les acides qui peuvent former avec
la chanx des sels solubles réussisent parfaitement dans
ce cas; aussi savons-nous que les raffineurs oun confi-
seurs ont pour habitude de jeter dans leur bassine,
lorsque le sirop est presque cuit, une certaine quan-
tité d’acide acétique concentré, et alorsla clarification
s'opire trés-facilement ; mais le sirop retient les sels
formés, et le pharmacien qui emploierait ce moyen ne
donnerait pas un produit offrant la pureté convenable.

Il résulte ¢videmment de ce qui précede que le
charbon animal doit &tre préalablement traité par
lacide acétique concentré, puis lavé & froid et con-
venablement desséché. G’est ce moyen déja employé
dans plusicurs pharmacies que j’ai suivi depuis plus
de deux ans.

Lacide acétique, dit vinaigre Molleret , était tou-
jours d’un prix assez élevé, j'aivoulu le remplacer par
Facide hydrochlorique, quoique j’eusse entendu dire
4 quelques praticiens que ce moyen ne réussissait pas,
¢t que le sirop conservait une saveur désagréable. §ai
obtenu en effet ce résultat en suivant la méme marche
que j'avais employée pour le traitement du charbon
par acide acélique,

Mais, en effectuant les lavages réitérés 4 Peau bouil-
lante, je prépare un sirop aussi beau et aussi pur que
celui que jobtenais précédemment. Je vais donc in-
diquer exactement ma maniére d’opérer d’abord le la-
vage du charbon.

Jeprends :

Charbon animal.seseseasvavesss 1 livre.
Acide hydrochlorique ........... 2 onces.

Je mets le charbon dans une terrine vernissée, el,
apres I'avoir réduit en une pate assez ferme, avec sul-
lisante quantit¢ d’eau, je 'arrose avec l'acide, en
ayant soin d’agiter continuellement, Le charbon se bour-
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soufle, il y a dégagement de calorique et d’une assex
grande quantité de gaz hydrosulfurique ; je laisse I'a-
cide en contact avec le charbon pendant environ une
heure, apres quoi je verse dessus de ean bouillante,
Le charbon se dépose trés-promptement , je fais alors
ecouler I'ean, Je réitére trois et quatre fois ce lavage d
chaux ; enfin, je fais égoutter el sécher le charbon en
le faisant sécher par petits pains, et Pexposant d’abord
& Pair, puis 4 Ia chaleur de I'étuve.

La dessication du charbon n’est cependant-pas d'une
absolue nécessité, aussi n’en aije parlé que dansle
cas ou le pharmacien voudrait avoir constamment du
charbon préparé pour Pusage habituel ; mais on peut
laver le charbon quelques heures avant de clarifier les
sucres, en ayant e soin de tenir compte, pour la cuis-
son dusirop, de Peau queretient ce charbon qu’on aura
seulement fait ¢goutter. w

Je passe maintenant 4 la décoloration et clarifica-
tion du sucre.

de prends :

SHAREE b oo b meivie siuis o oiebla gt GOSN EVIES:

Charbon animal,,............. 60 onces.

Acidehydro-chlorique..........  7onc.if.
Blancs:d-@ulso. - v oo weversis s 0240,

Bl s sirsm v e s vanrere s L O DINLES,

Moins la quantité que peut retenir le charbon, envi-
ron 8 onces. -

Le charbon étant bien lavé et égoutté, je fais une
pite avee le sucre grossierement pilé, et Peau dans la-
quelle j'ai battu les blanes d’ceufs; je conserve environ
deux pintes de celte eau pour la fin de Popération,

Je place la bassine sur un feu clair, disposé¢ de ma-
nitre que le fond de la bassine recoive seul Iaction
directe de la flamme. Aussitot que le sirop entre en
ébullition , j’y verse en deux ou trois fois 'eau albumi:
neuse que j airéservee, et, aprés un dernier bouillon,
je retire la hassine du feu et laisse reposer le sirop pen-
dant quelques instans; jenléve alors P'écume qui s'est
formée a la surface, et je verse le tout le plus promp-
tement possible sur une chausse d’une capacite conve-
nable ; le sirop qui coule d’abord est chargé d’une
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grande quantité de charbung; )mais aussitot qu’il passe
parfaitement clair, on change le régipient, et on verse
cette premiére liqueur avee précaution sur la chausse,
dont le charbon a tapissé les parois d’une couche telle
que sa poudre la plus tenue ne peutl plus en traverser
Pépaisseur. Il faut alors emtourer et envelopper la
chausse de toile, pour concentrer le plus possible la
chaleur ; et, en peu d’heures, tout le sivop est écoulé et
cuit au degré convenable. Le lavage de la chausse et
des écumes donne ensuite un sirop lrés-pen coloré
dont on peut faire usage pour des sirops composeés.

Je me suis assuré , par les réactils, que ce sirop ne
contient pas plus d’ydrochlorate que l'cau potable de
Paris, et qu'il conlient beaucoup moins de chaux.

Théorie de Caction du charbon animal dans son applica-
tion au raffinage du sucre, par M. Payen.

Cet honorable chimiste a démontré, dans un mé-
moire couronné par la Sociélé de pharmacie de Paris

12, Que le pouvoir décolorant des charbons, en gé-
néral , dépend de 'état de division dans lequel ils se
trouvent ; =

20, Que, dans les divers charbons, le carbone agit
seul sur les matiéres colorantes, quil précipite en s'u-~
nissant avec elles;

39, Que, dans application du charbon au raffinage
de suere , son action se porte aussi sur les matieres ex-
tractives,, puisqu'il favorise singulitrement la cristalli-
sation §

4°. Que, d’aprés les principes ci-dessus, 'action dé-
colorante des charbons peut étre modifi¢e au point que
les plus inertes deviennent les plus actifs;

59, Que la distinction qu’on a voulu faire entre les
charbons végétaux et les charbons animaux est impro-
pre, et qu’on peut lui substituer celle de charbens ter-
nes et charbons brillans;

6. Que les substances ¢trangéres an carbone, dans
les charbons en général, et dans le charbon animal par-
ticulitrement, celles qui favorisent Paction déeolo-
rante n’ont qu’une influence de position relative seu-
lement au carbone; qulelles lui servenl d’auxiliaires,
sn isolant toutes ses partics les unes des autres, et lo
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résentant ainsi plus libre & l'action des maticres oo-
Hn‘antes;

7°. Que le charbon anfmal, outre son pouvoir déco-
lorant, ala propri¢té d’enlever la chaux en dissolu-
tion dans 'eau et les sivops ;

82. Que ni charbon végétal , ni quelques autres
charbons, ne peuvent enlever la chaux ni 4 I'eau ni
aux sirops.

M. Payen a construit depuis un instrument nou-
veau nommé décolororimétre,, lequel est desting a me-
surer Ia force décolorante des charbons.

Matiére charbonneuse propre d la décoloration des sirops,
au raffinage des sucres, au traitemént du jus déféqué
des betteraves el des cannes d sucre, par MM. Payen,
Pluvinet; Mossier, Didier, Lecerf, ( Brevet d’in-
vention et de perfectionnement. )

Ces auteurs calcinent le schiste bitumineux de Mé-
nat avee environ 5o centiémes deson poids d’os d’ani,
maux, et réduisent en poudre fine le résidu de cette
carbonisation, ou bien en réduisent en poudre fine un
mélange de charbon d’os et de schiste de Ménat. Dans
tous les cas, il a ¢1¢ reconnu utile d’ajouter au schiste,
avani de le carboniser, trois centitmes de carbonate
de chaux. :

Ce noir, ainsi préparé, décelore fort bien et enlévela
chaux en solution, ]

Travail des formes.

Le sirop ¢tant cuit au point convenable, on le coule
dans une grande chaudiére en cuivre nommée rafiai-
chissoir; sa capacité doit étre telle qu’elle doit contenir
au moins quatre cuites, La disposition la plus conve-
nable de I'atelier est, qu’en faisant basculer la chau-
ditre de cuite, le sivop coule dans le rafraichissoir
placé dans une pitee voisine de celle ol sont les four-
neaux : ¢'est cette piéce qui porte le nom d’empli.

A mesure que de nouvelles cuites arrivent dans le
rafraichissoir, on les agite avec une grande spatule de
fer pour les mélanger entr'elles, et on laisse ensuite ln
liguide descendre a zo ouméme 6o degrés. Le fond du
rafraichissoir se couvie d’'une couche épaisse de cris«
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taux qui ont peu de consistance ; les paroisse tapissent
¢galement de petits cristaux, et la surface du liquide
ne farde pas & se prendre en crofite. Lorsque cela a
lieu, on a soin d’y faire une ouverture, et 'on verse
les cuites avec précaution, le liquide coule par I'ou-
verture au-dessous de cette crolile , et la souléve sans
la rompre ; elle sert ainsi de couvercle au rafraichis-
soir, et le refroidissement s'opére plus lentement.

Pour déterminer la eristallisation, ou, comme on le
dit, la formation du grain, lorsqu’on traite des sirops
pen riches , on met quelquefois dans le ralraichissoir,
avant d’y verser la premiére cuite , une légére conche
de sucre brut. On sait, en effet, qu'un corps solide,
placé au milieu d’une dissolution, est un véritable
noyau autour duquel viennent se péunir les molécules
de In substance cristallisable.

La température du sirop étant descendue au point
convenable, on procéde 4 Pempli des formes ; celles-
ci sont de grands vases coniques ordinairement en
terre cuite, dont le sommet est percé d’un trou qui a
environ neuf lignes de diamétre;; elles peuvent conte-
nir de 45 & 5o litres de sirop. Ge sont les mémes for-
mes que nous connaitrons plus tard en traitant du raf-
finage sous le nom de grandes batardes ou formes d ver-
geoises. M. Mathieu de Dombasle, quia proposé de sub-
stituer aux formes en terre cuite des vases pareille-
ment coniques en bois, dit s’étre servi de ces derniers
avec avantage.

Quelques heures avant de lesremplir, on les immerge
dans un grand bassin plein d’eau, dit bac d formes,
d’otron les retive pour leslaisser ¢goutter peu de temps
avant I'instant o1 on doit y verser le sirop. On bouche
leur ouverture avec du vieux linge, ou mieux avec un
bouchon de liége.

Ainsi préparées, les formes sont portées dans Pempli
et rangées sur deux lignes, la pointe en bas contre un
des murs de cet atelier, c’est ce qu'on appelle le plan-
tage. On les souticnt dans cette position par d’autres
formes placées sur leur base. A ce moment, un ouvrier
détache avee la spatule en fer le grain quis’est attaché
au fond et sur les parois du rafraichissoir, et agite pour
le méler avec la masse qui est vestée fluide; il contis
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nue i agiter jusqu’a ce que le rafraichissoir soit tota
lement vidé.

L’ouvrier chargé de verser le sivop dans les formes
preésente auralraichissoir un bassin de cuivre quil tient
par ses deax anses. Ce bassin, appelé bec de corbin,
porte un bee en forme de grande goutticre fort large
par lequel on verse le sirop dans les formes sans crain-
dredelerépandre. Il peut contenir de 12 4 15 litresde
sirop. Un autre ouvricr puise, avec une louche, le sirop
dans lé rafraichissoir, ¢t en remplit aux deux tiersle
bee de corbin, Le bassin chargé, Pouvrier va le verser
dans les formes, en ayant soin de partager cette pre-
miere charge entre deux ou trojs : il en est de méme
de la seconde qu'il verse dans les formes suivantes , et
ainsi suecessivement jusqu’a ce que toutes aient recu
une quanlilé d-peu-pres egale de sirop ; c’est ce qu'on
appelle une ronde. Une premiére ronde terminée, il
en fait une seconde, c’est-a-dire qu’il recommence &
répartir de nouvelles charges dans toutes les formes,
ainsi qu’il I'a fait & la premiére fois, et il continue de
cette fagon jusqu’a ce qu’elles soient toutes remplies,
ou que le rafraichissoir soit vide. (é)uclqucs heures
apres que la manceuvre de Pempli des formes a éte
exécutée, il s’¢tablit 4 la surface du liquide quise pré-
sente 4 la partie supérieure du cone une croiite ; lors-
qu’elle a acquis une cerlaine consistance , on la perce
avec une spatule de bois large d’environ deux poaces,
que Pon enfonce dans Vintérieur de la forme, et avee
laquelle on agite le sirop pendant quelques minutes
on a soin, dans cetle opération , de détacher les cris-
taux qui sont adhérens aux parois de la forme, et de
les ramener le plus possible dans le centre. On aban-
donne ensuite la cristallisation a elle-méme, elle ne
tarde pas 4 ge faire dans toute la masse. On doit, pen-
dant toutes ces opérations, maintenir la température
de Pempli 4 15 & 20 degrés.

Les caractéres qui servent & reconnaitre si le sucre
est de bonne qualilé, s’il a été bien cuit, si Pemplia
€16 fait & la température convenable, sont les suivans:
la surface de la masse cristallisée doit étre stche et
preésenter un aspeet brillant; par Peffet de la contrac-
tion du sirop, en se solidifiant, il a d se produire &
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cette surface une légére dépression , des crevasses s’y
sont formées; 36 heures environ aprés 'empli, la tem-
pérature des formes n’¢tant plus qua 20 degrés a-peu-
prts, on les transporte dans une pactie de la fabrique
appelée la purgerie. On a disposé préalablement dans
celte picce un nombre de pols égal a celui des formes
que P'on a remplies. Ces pots sunt en terve ; ils doivent
avoir une assictte large et leur ouverture assez grande
pour recevoir la pointe de la forme a quelques pouces
de profondeur; ils peuvent contenir environ les deux
tiers de la mélasse qui doit s’¢couler des pains , ¢’est-
a-dire de 15 4 20 litres,

Aprés avoir retive le bouchon quiferme 'ouverture
pratiquée & la pointe de la forme, on place celle-ci sur
un pot, La melasse qui s’écoule au premier moment
de Popération est assez abondante pour qu’il soit neé-
cessaire de visiter fréquemment les pots, afin de chan-
ger ceux qui seraient pleins. Dans les quinze prem
jours , les pains donnent a-peu-prés les deux tiers de
a mélasse qu’ils contiennent, Pour faciliter leur écou-
lement, en entretenant leur fluidité , on soutient la
température de la purgerie 2 12 ou 15 degrés.

Pour hater la séparation des dernieres mélasses, qui
ne se fait que trés-leniement, on porte les formes dans
une autre pitce que L'on peut élever i une tempéralure
de 4o & 50 degrés; la on les place sur de nouveaux
pots, aprés avoir enfonce dans la pointe du pain un
poingon en fer pour la percer, dégager 'ouverture, ot
faciliter Pécoulement de la mélasse; cetle opération
se renouvelle toutes les fois qu’on s’apercoit qu’une
forme ne coule pas. Aprés avoir séjourné encore quinze
jours dans cette seconde pi¢ee, les pains sont sees, et
on peut les retirer. Pour cela, aprés avoir dégagé avee
un coutean la base du pain des parois de la forme , on
enléve celles-ci de dessus les pots, on les pose sur le
plancher, leur pointe en haut, et on les laisse dans
cette position pendant une couple d’heures. Alors,
saisissant la pointe de la forme, on lai imprime un ba-
lancement qui le fait se détacher, et tomber par son
propre poids; c’est 1a ce gqu’on appelle locher les pains;
on enléve alors la forme,

I’aspect que présente le pain est celui d’un cone




; 204

d’une couleur rousse, d«gnl la t)cinfc va graduellement,
en se fongant, de la base 4 la pointe. Toutes les tétes
des pains, qui conservent toujours de Phumidité et une
portion de mélasse qui les colore et les rend visquen-
ses, sont coupées el jetées dans une méme forme pour
s’égoutter; on les fait rentrer dansle sirop en clarifica
tion. Les mélasses qui s’écoulent des formes sont réu-
nies pour étre concentrées et cuites de nouveau, afin
d’en retirer tout le sucre cristallisable qu’elles ont en-
trainé, et qui s’éléve quelquefois au sixiéme du sucre
que on a déja obtenu. Dans quelques fabriques, on
recuit les mélasses A mesure de leur écoulement ; dans
d’autres, on les conserve pour ne les traiter que lors-
que les travaux d’extraction sont achevés. Pour cela,
on les met dans des réservoirs, ou méme des tonneanx
placés dans des caves ou des endroits frais, pour y éire
rveprises plus tard. Gette derniére méthode a Pavantage
de ne pas exiger des appareils particuliers, de ne pas
interrompre lasérie des opérations ; mais elle exige des
vases pour renfermer les mélasses, et des magasing
pour les conserver, En outre, suivant que la saison est
plus ou moins faverable, les mélasses courront le ris-
que de subir des altérations ; dans tous les cas, on les
trajte de la méme manicre , c’est-a-dive qu’elles sont
éyaporées pour présenter les mémes caractéres que le
sirop de premiére cuite; leur cuite doit étre poussie
un peu plus loin que celle du sivop neuf, les pains
qu’elles fourniront exigeront aussi un peu plus de
temps pour leur épuration. Quelques fabriques sont
dans 'usage de les clavifier avec une petite quantité
de noir animal ; mais alors, si elles marquaient plus de
24 degrés 4 Paréometre, il faudrait y ajouter de I'eau
pour les ramener a cette densité; sans ceite précau-
tion, il deviendrait tres-difficile de les filtrer, Les mé-
Jasses que I'on obtient d’une seconde cristallisation ont
une saveur dcre, et ne peuvent servir qu'a la distilla-
tion.

Le mode de cristallisation que suivait Achard est
tellement différent de celui que nous avons décrit, que
nous croyons faire plaisir & nos lectenrs en le repro-
duizant ici.

Achard, ainsi que nous 'avons déji dit, concen-




irait ses sirops,-en chauffant les chaudiéres qui les con-
tenaient au moyen de la vapeur, il empéchait par-la
la transformation d’une partie du suere cristallisable
en suere incristallisable , ainsi que cela a lien par une
trop longue exposition sur le feu; mais il ¢tait tout-a-
fait impossible, par cette méthode, de pousser la cuite
au point que nous avons dit qu’on le pratique, ¢’est-a-
dire & marquer go degrés au thermométre, en sorte
qu’au point de concentration ou il pouvait faire arriver
ainsi ses sirops, Achard n’aurait obtenu qu’une trés-
petite quantité de cristaux. Pour suppléer a ce défaut
de vaporation suffisante, il portait son sivop dans des
vases présentant une grande surface; le sivop coneen-
tré & 28 degrés a 'aréométre , était distribué dans ces
vases, en couches trés-minces, puis exposé dans une
éiuved air chaud. 11 se produisait une évaporation lente
du liquide, et le fond et les pavois des vases se recou-
vraient d’une couche de eristaux presque semblables &
cenx qui constitientle sucre candi. On brisait ces cou-
ches 2 mesure de leur formation, et, quand on avait
une quantité suflisante de cristaux, on les jetait dans
des formes semblables & celles que nons avons déeri-
tes, pour faive égoutter la mélasse. Cette opération de-
mandait un temps considérable, des vases évapora-
toires nembreux, ot des étuves trés-vastes ; aussi serait-
il tout-a-fait impossible de suivre cette méthode dans
une exploitation un peu considérable ; nous n’en avons
parle que pour dire ce qui a été fait.

M. Mathieu de Dombasle s'est servi, pendantlong-
temps, d’un appareil chauffé a la vapear pour ache-
ver laconcentration de ses sirops, lesquels marquaient
30, Voici en quoi consistait son apparveil :

Sur une feuille horizontale de cuivre, de 15 pieds
de longueur sur 4 de largeur, dont les bords étaient
relevés, il placait une couche de sivop a 52.2, d’un
pouce et demi d’épaisseur environ. Cette fenille était
fixée sur un chéssis de bois, et soutenue par des bar-
reaux de fer, de 6 en 6 pouces. Le tout élait établi au-
dessus d'une chandiére qui fonrnissait de la vapeur,
surune maconnerie. L’auteur, qui accorde a cette me-
thode de grands avantages sur toutes les autres , recon-
nait cependant gu’elle exige un vaste cmpiacenémt et

X
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un grand nombre de chauditres , puisgue le sivap dof
rester douze, dix-huit, et méme quelquefois vingt
quatre heures, pour parvenir au point de concentra:
tion ou il pourra cristalliser,

Apprrion e M. Joora pe FoxtesELLE.

Méthode pour préparer et fuire cristallisor lo sucre dus
le vide, par M. Howard.

Ce procédé, pour lequel PPauteur a*pris un brevet,
le 51 octobre 1812, et un autre de perlectionnement,
le 10 novembre 1813, a été publié en janvier 1828,
dans le London Journ. of arts, et, par extrait, dansle
Bulletin des Sciences technologiques, février 182
(est cet extrait, da a M. Gaultier de Glaubry, que
nous allons donner.

11 est un fait bien connu, c’est que moing un suere
est cristallisable, plus il est soluble dans P'ean. D
pres les recherches de M. Howard, nulle solution (2
moins qu’elle ne soit déja concentrée) ne p
portée al’ébullition pendant le temps néee
évaporer la solulion jusqu’au point de cri

e |)U1Li'
allisation,
sans cndﬁmmage:‘ sa couleur ou sa propriété cristal
lisable, ou peut-étre les deux, Gest dapres cela que
Pauteur a établi les opérations suivantes:

Il soumet d’aberd du sucre brut & un¢ premite

préparation en le mélant, avee toute la promptitude
pussible, avee une quantilé d’eau suifisante pour o
faire une espece de pite de la consistance d’un mor-
tier bien battu. Apres Pavoir laissé en repos une
heure au plus, il le chauffe & une température modé:
rée de 1go 4 200 Fahro. , c@ qui s’effectue trésh
par la vapeur ou un bain-marie, sous la pres:
mosphérigque.

Le mélange ¢tant arrive 4 une température unifor-
me, il en régulavise la densite , §’il est nécessaive, en
v ajoutant du suere ou du mélange épais, de manire
4 ce que la masse présenle une consistance convens
ble. Il remplit immédiatement le moule avee le me-
lange, sans I’6ter du bain, et, aprés Pavoir laissé -
frotdir, comme dans le proecdé ordinaire, il débouche
les moules pour en Jaisser sortic la mélasse, Aussilot
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qu'elle §'en ¢st écoulée, et méme un pen auparavant,
il aplanit la partie supérienre du pain qui reste dans
le moule avec un instrument convenable jusqu’a ce
que le suere présente une surface réguliér

Le sucre que Pon enléve ainsi est melé de nou-
veau avee de P'eau froide ef converti en une pate demi-
fluide comme auparavant; dans cet état, on la pose
dans la partic supérieure des moules d’ot on 'avait
enlevée. Lorsque celte pate est passablement séche,
on verse dessus une solution froide de beau sucre,
ayant soin de metire un corps intermédiaire entre les
denx. Au lieu de celte solution, on peut encore rele-~
ver la partie de pate qu’on avait enlevée d’abord, et
larenverser dessus, un peu plus claire qu’auparavant,
el répeter cette opération jusqu’a ce que le sucre soit
suffisamment raffiné. Lorsque le sucre présente une
cristallisation serrée, on peut se servir d'une faible
solution de sucre ou méme d’cau pure, mais avec
beaucoup de précantion. Lorsque la cristallisation est
peu serrée, il faut en broyer le sucre pour faire-la
pate, parce que, de cette manicre, Phumidité descen-
drait moins vite.

Ilest & désirer que, pendant cette opération, la
température du local soit abaissée a 6o 1o, avant de
verser lapite ci-dessus mentionnée , aprés que la sur-
face du pain est séchée pour la dernitre fois, on Péléve
de nouvean de 8o 4 go, lorsque la surface dupain de-
vient dure et glacée, de manitre & empécher Pacdets
libre de air par la parlie supérieure et Pécoulement

arle bas, il faut y faire de petits trous au haut et au
Eas pour faeiliter Popération.

La premiére partic du procédé élant ainsitermingée,
onenléveles pains des formes de la maniére indiquée,
et le beau sucre est séparé de eelui qui contient de la
mélasse , en mélant ce dernier a part pour étre soumis
4 une nouvelle opération avec du sucre brut. La
deuxi¢me opération commence en versant surle sucre
six livres d’eau bouillante par eing livres de sucre 5 on
remue , et , quand la solution est complite, on laisse
déposer, Pon déeante au moyen d’un robinet, et 'on
yecoit la liqueur dans une citerne oit Yon précipite les
partics colorantes par des agens clarifians qu'ca obs
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tient en faisant étendre de la chaux dans P’eau bouil:
lante en consistance de lait. On y ajoute a-peupils
une égale quantité d’ean, et 'on fait bouillir le mélange
pendant quelques minutes, ce qui lui donne Pappa-
rence d’une gelée claire qu’on passe enzuite & trayes
des tamis fins pour en séparer les parties grossitres, el
En second lieu, on dissout une partie d’alun dans 2
fvis son poids d’eau bouillante ; il faut environ 2 livies
8 onces d’alun pour 100 livies de sucre. On ajouted
cette solution 70 a 8o pains de blanc pour chaque livie
d’alun. On remue jusqu’a ce que toute effervescence
cesse , on laisse reposer, puis on peut décanter et s'en
servir. Le lait de chaux est ensuite mélé avec la solu-
tion d’alun, de manicre & ce que le mélange agisselé-
gtrement sur le papier tournesol, mais sans que lat-
tention soit permanente. On laisse déposer et Pon dé-
cante la ligueur. Le dépot séche sur un blanchet ; ré-
duit en poudre, il est propre 4 clavifier la solution
du sucre préparé comme nous P'avons dit plus loin,
Pour s’en servir, on mélange la quantité convenable
de celte poudre avee la solulion du sucre ; on remue
jusqu'a ce que le mélange soit en consistance lai-
teuse ; on le verse alors dans la chaudidére et on le mé-
lange jusqu’a ce que le clarifiant soit bien distribué dans
la masse. On laisse reposer Ja liquenr permdant six
heures; quand elle est claire, on la décante et I'on
commence 'évaporation a une température de 200 [,
ce qu’on obtient le mieux par la vapeur. Lorsque la
solution a acquis la densité d’environ 1, 37, on peut
la déposer dans un vase convenable ot on la remue
jusqu’a ce qu’elle acquiére une consistance graveleuse;
alors on la met dans les moujes, et, lorsqu’elle est
froide, on débouche les formes pour laisser égoutter
lesirops Quant a la liquenr qui est restéé dans les deux
citernes ; on en extrait les parties sucrées par des la-
vages et des filtrations.

Tel est le premier procédé de M. Howard. Le per-
feetionnement qu’il y a apporté, et pour lequel il a
obtenu un brevet en 1813, consiste & condenser et a
faire évaporer la solution dans des vases clos.

Voici la manitre dont il décrit son nouvean pro-
eédé :.an lien de suivre la méthode que nous venons
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d'exposer , et qui faitp(artie c)le son premier brevet .
c'est-i-dive de dissoudre le suere dans Peau et d’y ap-
pliquer ensuite ses elarifians, il proctde au rafinage
du sucre par Laction de la vapeur des elarvifians, ce
qu'il obtient en plagant le sucre et les clarifians, mé-.
langés en proportions convenables dans un vase ayant
un fond perforé, an-dessous duquel arrive de la va-
peur qui se répand dans le suere et le dissout.,

Lorsque la solution est compléte et que la tempé-
rature s’est elevée a 200 2, la clarification doit avoir-
lien, soit par fa précipitation, soit par la filtration..
Quand on recourt 4 ce dernier moyen, on fait passer:
la liqueur au travers d’un filre d’une grande surface ,
anmoyen d’une pression produite par une colonne de-
liguide ou pat toute autre force, en maintenant,
aufant que possible, la méme température. 8ila cla-
rfication deit Sopérer par la précipitation, il faut dé-
layerle sivop jusqu’a ce que son poids spécifique ow
sa densité ne soit que d’environ un cinquitme supé-
renr d celle de Peau. :

On doit faire observer que, d’aprés ce procédé, les.
elarifians doivent contenir une quantité moindre de
lait de chaux, et qu’il est bon d’y mettre 3 onces de
blane pour 2 livres et demije d’alun.

Troisiéme perfectionnement.

Ce perfectionnement consiste & faire I'évaporation:
dans un vaisseau vide, chauffé¢ comme on voudra,
mais de préférence par la vapeur. Le vide s’opire
dans ce vaisseau par le moyen d’une pompe 4 air. 1L
duit étre fait an commencement de Fopération, de
maniére & ne supporter qu’un. pouce de-mercure. IL
est nécessaire que la pompe soit continuellement en
action pour hiter I’évaporation, On peut examiner,
de temps en temps, la qualité du sivop par le moyen:
d'une sonde qui agit dans un tube plongeant dans le
lignide. Le tube est muni, 4 sa.partie inférieure, d’un,
robinet que P’on tourne avec la sonde qui se charge
du liquide. Quand ce sivop est convenablement ré-
duit, on le retire par 'ouverture du vase et on le dé-
puse dans les cristallisoirs ordinaires, qu’on peut
chauffer par la vapeur et en régler la températine..
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C’est entre les 150 etles 1660 Fahr. que les moléeules
saccharines sont le plus disposées & prendre la lorme
oristalline. Mais, comme cette cristallisation s'elfec-
tue avec avantage par les changemens de tempérn-
1ure, on recommande d’¢lever la température de
liqueur 4 180° et de Iabaisser ensuite & 150°, cequin
peut opérer de diff érentes manitres, jusqu’a ce quele
sucre se soit groupé en cristaux. On peut alors le ver-
ser dans les formes, en se servant de eelles en usage
ou de formes longues. L’avantage de ces demitres
consiste en ce que [es matiéres colorantas peuvent res-
ter dans la pointe du pain que 'on rogne ensuite avee
un tour, ] -

Du raffinage du suere.

En discutant les raisons qui nous ont portés i ad-
mellre que le sucre élait connu des anciens, nous
avons dit, en méme temps, que la substance al
quelle ils donnaient ee nom n’était qu’une véritable
moscouade, Ce n'est en effet que vers le cinquitme
sicele qu’il est fait mention du sucre eristallisé che
les arabes.

Moise de Choréne, dans sa description de la pro-
vince de Chorasan, dans la Perse, vante le sucte pr-
cieux qu’on y fabrique (1). Il parait constant que les
Vénitiens furent les premiers qui raflinérent le sucre
en Europe. Ils imitévent d’abord les Arabes, et ven-
dirent [ sucre purifi¢ a Pétat de sucre candi; ils adop-
térent ensuite les cones, et donnérent au sucre laforme
dupain de Venise. L’art deraffiner le sucre passa en Al
lemagne, et, en 1573 et 1597, on comptait plusiews
raffineries, tant & Dresde qu'a Augsbourg, L*¢tablissc-
ment des raffineries de Hollande date de 16485 cene
fut que beaucoup plus tard qu’il s’en forma 4 Han-
bourg. Ce furent des Allemands qui poridrent celle
industrie en Angleterre, dans Pannée 1659.

Les colonies francaises apprivent des Hollandais el
des Portugais les procedés de raffinage dusucre, ves
Van 16g3. Les Frangais ne tardérent pas a égaler lenr

(1) Burt-Sprengel : historia rei ferbasie,
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maitres , et les mﬁ"mnrh(’s d’Orléans rivaliserent avec
celles de Hambourg. Aujourd’hui, Part de ralliner e
sucre n’est plus, comme autvefvis, particulier a
quelques localités 5 partout ol Pon suivra avec soin
et intelligence les procédés propres a y parvenir,
on obliendra du sucre raffiné de telle qualité qu'on
voudra, Gependant les sueres qui sortent desraffineries
de Paris 'emportent, a tous égards, non-seulenzent
sur ceux raflinés en France, mais encore 4 I'étranger.

Les colonies nous fournissent, 1° du sucre brut on
moscouade ; 2° du suere passe on cassonnade grise ;
5 du sugre terré ou cassonnade blanche ; 4° du sucre
raffiné et pit¢ ; celui que donnent les fabriques indi-
génes, que 'on a extrait de la betterave, est du sucre
brat.

Dans ces différens ¢tats, le sucre ne serail point
propre a tous les usages auxquels on Pemploie ; il est
méle avee quelques matitres étrangéres, et sali par
une quantité, souvent tres-considérable , de mélasse,
qui le colore d’une teinte plus on moins foneée , et
lui donne une saveur et un goiit désagréables. Les sa-
cres des colonies , qui sont toujours iraités avec un
grand exces de chaux, renferment presque toujours
des proportions assez grandes de cet aleali, pour qu’il
soit facile d’en reconnaitre la présence a leur dcreté.
Oulre la nécessité de séparer ces différentes substan-
ces, il faut encore que le sucre acqu'u':l'e' une grande
blancheur, un grain fin et sucré, de la dureté et un
eclat cristalliu : ces qualités ne constituent pas un su-
cre plus parfait qu’un aulre; mais elles sont recher-
chées par les consommateunrs; et ¢’est dans les mani-
pulations auxquelles il doit étre soumis pour les ac-
quérir que constitue Part de le rafliner.

Les opérations du raflinage ont ¢été considérable-
ment simplifices par Papplication du charbon animal
4 la purification des sucres. Avant son emploi, toutes
les especes de sucre qui venaient des colonies ne pou-
vaient point entrer dans la fabrication du sucre en
pain, et Pon avait soin de traiter a part les moscouades
et les cassonnades blanches. Dlaprés ee que mous
avens dit, dansla premitre partie de cet onvrage ,
aur le travail des purgeries dans les colonies, et la ma-
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nitre dont on remplit I(Es barriques, on concoit que le:
sucre qu'elles contiennent peut offrir différentes nuan-
ces dans une méme barrique. A leur réception, il fal-
lait done les ouvrir et séparer le plus exactement pos-
sible les différentes qualités de sucre pour les mettre
chacune dans un bac particulier ; ¢’est ce qu’on appe-
lait faire le tri. Aujourd’hui, eette opération est deve-
nue tout-a-fait inutile, et nous ne sachions pas qu’elle
soit en nsage dans aucune raffinerie ; on se contente,
lorsqu’on a & traiter des sucres bruls et des sucres ter-
r¢s, de le faire séparément, les premiers exigeant
toujours des proportions un peu plus fortes des agens
clarifians-et un tem.s plus long pour leur terrage. Au
surplus , e’est au ralfineur 4 juger quelles sont les qua-
lités de sucre qu’il peut mélanger, et dans quelle pro-
portion il doit les meltre pour obleniv un sucre d’une
qualité déterminée; un pen d’habitude le mettra A
méme de se déeider a cet égard, et de pouvoir préci-
ser par avance les résullats.

Avant de donner la description des procédés em-
ployés actuellement pour le ralfinage du sucre, il est
convenable de rappeler ceux que 'on suivait autrefor
La chaudiére & clarifier, dans laquelle le sucre subis-
sail la premiére opération, était cylindrique, 4 fond
plat; elle avait quatre pieds et demi environ de dia-
metre, et une prolondeur égale : on augmentait pres-
que du double la capacité de cette chaudiére par un
glacis ou une bordure en feuilles de cuivre,, qui se rat-
tachait avec elle par des erampons de fer.

Apres avoir remplila chaudiére d’ean de chanx -
peu-pres aux deux tiers de sa hauteur, on y ajoutaitle
sucre brut, apporté par deux ouvriers, dans des ba-
quets a anses. On agitait le mélange, pour hiter la
dissolution du sucre et prévenir sa précipitation au
fond de la chaudiére ; on se servait, pour cela, d’'une
grande spatule de bois ayant la forme d’une rame,, et
qu’on appelait mowveren ; ce mouveron avait au moins
Luit pieds de longueur: on avait allumé le feu pen-
dant qu’on remplissait la chaudiére. Quand le liquide
commencait a s’¢chauffer, ¢’est-a-dive aprés une heure
environ, on versait dans la chaudiere deux litres de
sang de beeuf, et Pon continuait pendant quelques.
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minutes & falre agir le mouveron, et Fon laissait en=
suite en repos le ﬁquide , dont la surface commencait
i se recouvrir d’une couche d’écume. Au moment oit
Pan s’apercevait que la chaadiére allait entrer en ébul-
lition, on arrétajt le feu, afin de laisser les écumes se
stparer; car, par le mouvement du bouillon, elles
seraicnt rentrées dans la masse du liquide, et la cla-
rification n’aurait pas pu #’effectuer commodément.
Les matitres terreuses,, mélées accidentellement dans:
le sucre, se précipitaient au fond de la chaudiére.
Lorsqu’on pensait que toutes les écumes s’¢talent ras-
semblées a la surface du liquide, et qu’elles parais-
saient noires et stches , un ouvrier, armé d’une grande
tcumoire , appelée éeumeresse, les enlevait avec pré-
caution, et les jetait dans un baquet placé & coté de
la chauditre, Aprés avoir enlevé ces prémitres écu-
mes, on s'assurait si la clairée était bien clarifi¢e 3
pour cela , Pouvrier, aprés avoir plongé son écumoire
dans le liquide , la retirait, et, Popposant au jour, il
regardait si le sirop qui en découlait offrait une lim-
pidité parfaite; si le liquide présentait encore des par-
celles d’écumes , 8’1l avait un aspect louche, on ache-
vait la clarification , on donnait des couvertures, c’est-
a-dire qu’on ajoutait de nouvean un litre de sang
délayé dans six & huit litres d’eau. On examinait aussi;
quelquefois le liquide en en prenant un peu dans une
cuiller ’argent, ou de tout autre métal bien propre.

Lorsqu’on voulait relever la blancheur du sucre par
une légére nuance d’azur, on jetait 4 ce moment dans
la chaudiére un pen d’indigo superfin réduit en pou-
dre impalpaple , qu’on avait fait passer avee de l'eau,
au travers d’une étoffe de laine pour en séparer les
parties les plus grossitres : dans quelques fabriques,
aulien d’indigo, on se servait de bleu de cobalt.

Le sucre, parvenu a une transparence parfaite, de-
vait passer dans la chaudiére & clairée 3 & cet effet, on
¢tablissait sur celle-ci deux barreaux en fer qui la tra-
versaient et portaient une caisse oblongue, ou un
grand panier d’osier, dit panier ¢ passer; ce panier
était doublé intérieurement d'un blanchet en étoffe
de laine, an travers duquel devait passer le sirop qu'on.
¥ faisait arviver au moyen d’une gouttitre , ou quel'on
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versait avec des seaux. Le sirop abandonnait a la sur<
face du blanchet les matidres terveuses et les impure-
tés échappées a Péeumoire. A ce moment, on ajoulait,
en les versant également sur le blanchet, les sirops
fins que I'on voulait faire ventrer dans le sucre (1).
Les matieres déposées par le sucre ne tardaient pas 4
encrasser le blanchet, qu’il fallait alors nécessairement
changer ; dans quelques raffineries, on se servait d’une
grande picce de drap de cing quarts de large, ployée
en zig-zag dans une caisse ; quand une portion ¢tait
encrassée, on la tirait un peu pour en faire arriver
une autre au fond du panier, et Uon pouvait faire sui
vre ainsi toute latongueur de la piece. L’eau de chaux,
employée dans celte premiére opération, n’était pas
indispensable, on la remplacait souvent par de lean
pure; on avait remarqué cependant que la présence
d’une petite quantité de chaux dans le sivop facili-
tait les opérations en contribuani i la formation du
grain. £

Le sivop, repris dans la chauditre & clairée, soit
avee une pompe,soit avee des bassins, était porté dans
la chaudiére a cuire. Gette chauditre, dont les di-
mensions ¢taient égales 2 celles de la chauditre 4 cla-
rffier, sice n’est quelle n’avait pas de bordure , élait
remplic 4 moitié¢ avee du suere clavifié. On allumait
alors le feu, que Pon poussait d’abord vivement, afin
de porter le plus -promptement possible le liguide
a Pebullition, et rendre I’évaporation plus rapide,

Le liquide arrivé au point d’ebullition, on modérait
le feu pour que le sirop , qui se boursouffle beaucoup,
ne se répandit pas par-dessus les bords. 8i le sucre
montait trop, Pouvrier jetait dans la chauditre un pen
de beurre pour abaisser le bouillon ; car il élait néces-
saire de tenir le bouillon bas, et le sucre, en s’é¢levant
au-dessus du fond de la chauditére plus directement
exposé a Paclion de la chaleur, retarderait nécessai-
rement Pévaporation, et le sucre vesterait plus long:
temps sur le fen, tandis que la cuite devait s’effectuer

(1) Nous verrons plustard, dans 1a deseription des upérulian!
du lerrage, ce qu'on entend par si:‘opﬁrr.
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en une demi-heure :m( plus. Quand le raffineur jd-
geait que le suere élait parvenu au point convenable
de concentration, il s’en assurait en prenant la preuve;
cette preuve est celle que nous avons décrite sous le
nom de preuve au filet, lorsque nous avons parlé de la
cuisson du sucre de betteraves. Le sucre cuit était
porté dans les rafraichissoirs; la suite des opérations
n’ayant pas subi de changemens, nous la reprendrons
quand nous aurons décrit la série des procédés usités
actuellement pour la clarification du sucre.

Les ¢cumes enlevées 4 Pécumoire dans la chau-
diére a clarifier et celles qui restaient sur le flitre
étaient réunies, mises de nouveau avee de ean de
chag: dans une chaudiére, et ensuite jebées sur un
filire en forte toile; ce qui restait sur le filtre était
pressé pour en [aire sortir tout le liquide , et 'eau ser+
vait dans les clarifications suivantes & dissoudre le su-
cre brut.

Clarification suivant les nonveaux procédds.

Les chaudiéres dont on se sert dans ce mode de
claification sont semblables a celles que nous avons
décrites en parlant de l'ancien procedé ; seulement
elles n’ont mi glacis, ni bordures On y verse de edn
pure environ aux deux tiers de leur hauteur, et on y
ajoute une quanlite de suere brat suflisant pour faire
une dissclution qui marque de 50 & 32 degrés al’aréo-
melre ; cette densité de la dissolution varie suivant la
qualité du sucre ¢ les sucres gras ne pouvant étre por-
t¢s au-dela de 50 degrés, tandis gu'on en peut don-
ner jusqu’a 32 aux soeres secs. Ces ehaudiéres portent
aleur fond un robinet qui doit servir a les décharger
entitrement. Aprés avoir mis dans la chaudiére les
quanlités d’eau et de sucre convenables, on y ajoute
du charbon animal dans Ja proportion de 4 4 5 pour
cent du sucre , et 'on allume le feu. On brasse le li-
quide avec soin et a plusicurs reprises avec le mouve-
ron pour répartic uniformément le charbon dans toute
la masse. Lorsque le sivop est arrivé a Pébullition, on
entreticnt cette température pendant une heure en-
viron. 1l s’¢leve & la surface du liguide une couche
volumineuse. d’¢eume, on a soin de ménager le few
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pour qu'elle ne passe pas par-)dessus les bords de I
chaudi¢re. Pendant ce temps, on a délayé dans un
baquet quelques litres de sang de beeuf, qu'on jette
dans la chauditre, en ayant soin de mouver forte-
ment durant gnelques minutes ; Pébullition, arrétée
par Paddition de ce liquide, ne tarde pas & reparaitre,
on la maintient pendant un quart-d’heure, aprés quoi,
on ouvre le robinet pour faire couler le tont sur les fil-
tres, et'on remplit de nouveau la chaudiere pour une -
seconde clarification.

Les filtres sont de grandes. caisses rectangulzires
ayanl jusqu’a quinze pieds de longueur sur Lrois a-
peu-prés de hauteur, dont les parois sont. revétues de

-feuilles de cuivre ; leur fond est A claire voie; ces eais-
ses sont garnies intérienrcment d’une étoffe de laine
forte et bien drapée; elles sont placées an niveau du
sol au-dessus d’une citerne ou réservoir desting a rece-
voir tous les sirops clarifi¢s, et quon appelle pour cela
réservoir d clairée. Lie nombre des fillres varie suivant
Fimportance de la raffinerie.

Un ouvrier éleve, au moyen d'une pompe, la clairée
du réservoir dans un bassin supérieur, d’olr il peat
couler dans les chaudiéres 4 cnire. On a généralement
adopté dans les raffineries les chanditres a baseule
pour cuire le sirop ; elles offrent surles anciennes chau-
ditres fixes de trés-grands avantages. Ainsi, lorsqu’on
retire d’une de ces anciennes chaudiéres le sivop cuit,
la partie de la chaudiére qu'abandonne le liquide en
s'abaissant est recouverte d'une couche de sucre qui
se trouve soumise & une température suffisante pour
le décomposer; en sorte que Popération suivante se
irouve salie par ce sucre bridé; la chauditre elle-
méme finit, au bout de trés-peu de temps, pav épron-
ver une détévioration seusible. Ces inconvéniens ne
peuvent pas avoir lieu avec une chauditre 4 bascule
qui n’a aucune de ses parties exposées au feu quand
on en retire le sirop.

Les chaudiéres & bascules, employées dans les raf-
fincries , sont en tout semblables & celles que nous
avons decrites en parlant de la cuisson du sucre de
betteraves. Nous renvoyons donc nos lecteurs 4 la
description que nous en avons précédemment donnée,
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L’ouvrier chargé de (l:\ c/uiZ:: remplit sa chandiére
en ouvrant un robinct gui améne la elairée du réser-
voir dans lequel on P'a élevée; ce robinet est place
assez haut pour ne point géner le mouvement de bas-
cule de la chandieére , et pour que le sirop, en tom-
bant de cette hauteur , ne rejaillisse pas, on le fait
couler dans un tuyau en toile qui descend du robinet
dans la chaudiére. On pourrait encore placer le robi-
niet trés-bas, en lui donnant la disposition d’un col
de cygne qui se fermerait en tournant verticalement.
La hauteur du sirop cuit ne doeit pas excéder quatre
pouces (1). Le point de cuile se reconnait quelque-
fois, comme dansla méthode précédente, parla preuve
au filet, mais plus souvent par celle du soufilé dont
nous avons déja indiqué les caracléres.

Le principal mérite d’un ouvrier chargé de cuire
les sirops est de saisir d’'une maniére précise et cons-
tante le point de cuite convenable , suivant les diffé-
rentes qualités du sucre. 1llui faut beaucoup d’habi-
tude, de tact et d’attention , pour ne pass’y tromper,
la formation du grain eétant tout-a-fait dépendante
d'une cuisson plus ou moins parfaite. Ainsi, lorsque
le sirop n’est pas assez concentré, le grain ne se tor-
mera qu'en irés-petite quantité, et celle de sirop qui
s'écoulera sera d’autant plus abondante. Si au con-
traire Ja cuisson est trop forte, le sucre se prendra en
masse, et les parties liquides s’en détacheront diffiei-
lement, et pourront méme &tre engagées de telle
sorte dans son inlérieur 4 ne pas s’en séparer.

(1) M. Mathieu de Dombasle dit qu’il obtient de plus grands avan-~
tages du grenage fait au moyen de la vapeur dela manitre suivante =
il a fait construire des plaques de cuivre de 80 a 100 pieds carrds de
surface, ayant un rebord et se trouvant fixes sur un chassis de bois,
lequel était fixé au-dessus de la chanditre sur un massif de magon—
nerie en lui conservant une inclinaison suffisante. Le sirop, placé
dans un réservoir supérieur et concentré 2 32, tombe sur cette pla=
que ety forme une couche de 1 pouce et demi d’épaisseur quiest
entres-pen de temps arrivee au point de concentration nécessaire
pour la cristallisalion, et forme 4 sa surface une couche de cristanx
que "on est souvent obligé de briser et d’enlever. 1L est hon de faire
coumailre que le sucre oblenn par le grenage a la vapeur n'a pas
une saveur aussi franche piaussi douce que celui quia été préparé
& fea no, ]

g
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Nous devons rappeler ici I'observation déja faite
dans le cours de cet cuvrage de Pavantage quil
aurait & déterminer le point de cuite au maoyen du
thermométre, ou tout au moins de le faive servir i
annoncer que le point de cuite approche , et qu'il est
temps de prendre la preuve.

Quoi qu’il’en soit, le sucre jugé euit counle de la
chaunditre 4 baseule dans Pempli. Le charbon animal,
meélé aux matieres albumineuses et aux impuretés qui
se trouvaient dans le sucre, et dont il 1’a dépouillt,
est lavé 4 grande cau et jeté sur un filtre particulier;
Peau qui g%¢n écoule sert dans les opéralions suivanles
de clarification a dissoudre le sucre brut ; le charbon
lui-méme rentre pour une partie de celui que I
emploie dans cetle opération.

Il est facile de voir que cette méthode a sur T'an-
cienne de grands avantages; elle dispense de lz-ma
neeuvre pénible et presque toujours imparfaite de I'e-
cumage ; on n’a plus besoin de traiter des masses d'é-
cumes , ainsi que cela avait lieu dans les raffineries.

Le sucre brut, & son arrivée en Europe, contient
une quantité plus ou moins grande d’acide acétique
qui 8’y est développé pendant la traversée par la for-
mentation d’abord alcoholique, et ensuite acide d'une
partie des mélasses; cet acide nuirait beaucoup anx
opérations du raffinage. Le carbonate de chaux qut
fait partie du charbon animal du commerce, peut-
étre aussi Pammoniaque qui 8’y rencontre, quand ce
charbon n’a pas été fortement calciné, paraissent
agiv en saturant cel aeide ; cetle derniére substance
a%it également sur la matiere visqueuse en la rendant
Eus fluide. Dans quelques raffineries out Pon a trés-

ien reconnu cette acidité du sucre, et la propritté
qu’a la chaux de Ia faire disparaitre, on a conservéde
Pancien procédé habitude de le faire dissoudre dans
de Ieau de chaux, au lien de se servir d’eau pure.
Mais cette méthode est a-peu-pres inutile, avjourdhui
qu’il est reconnu que le charbon animal jouit de la
propriéié de saturer I'acide. On sait-de plus qu’il peut
précipiter les sels et les alealis des liguides qui les tien-
nent en dissolution, en sorte quiil agit également de
cette maniére dans les sirops qui tiendraient de la
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chaux en dissolulion. écs propriétés décolorantes du
charbon contribuent aussi a diminuer le nombre et la
durée des opérations. et donnent la facllité d’obtenir
des pains de sucre trés-beaux avee des sueres quin’en
avaient fourni autrefois que d'une qualité trés-infé-
rieure,

Nous avons dit que le sirop cuit coulait des chau-
ditres dans le rafraichissoir qui se trouve placé dans
Vatelier qu'on désigne sous le nom d’empli. On a quel-
quefois plusieurs rafraichissoirs; cela dépend de la
quantité de sucre sur laquelle on opére : ce sont de
vastes bassins en cuivre qui peuventrecevoir plusieurs
cuites. Lorsque la premiere cuite st arrivée dans le
rafraichissoir, on Pagite fortement avee un mouveron-
pour déterminer et faciliter la formation du grain; il
ne tarde pas en effet & s’¢tablir A la surface du liquide
une crofite de quelques lignes d’épaissenr ; le fond et
les pavois se recouvrent également de cristaux ; quand
ona versé la seconde cuite , on agite pour opérer le
mélange des deux; on renouvelle cette agitation &
chaque nouvelle cuite , afin que Ia masse liquide soit
un tout bien homogéne. Dans Pespace de temps qui
s'¢coule entre une cuite et la suivante, il se forme
presque toujours une crofite qui, par ces différentes
agitalions , est brisée, el qui, en se précipitant, sert
denoyau & de nouveanx cristaux. Lorsque la derniére
cuite a ét¢ versée , 'on détache avec le mouveron, ou
une spatule en fer, le grain qui s’est attaché tant au
fond que sur les parois du rafraichissoir,, on agite avec
soin pour le méler avee le sivop et le maintenir en
suspension pendant tout le temps que on met 4 rem-
plir les formes.

La beauté et la perfection des produits dépendent
en grande partie de cette agilation du sivop dans le

| rafraichissoir ; si le liquide n’a pas été conyenable-
ment agité, le grain du sucre raffiné sera gros et po-
relx; sa teinte meéme ne sera jamais d’un blanc aussi

i telatant. Le grain sera au contraive brisé, si l’agitation

- actéviolente et trop long-temps prolongée : le sucre,

quuique trés-doux , n’aura pas de densité, ni de bril-

Jant, :

Il est indispensable d’avoir, dans Ics raffineries, des
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formes de différentes grandcuz's, suivant la qualité du
sucre que l'on veut metire en pain; ainsi on connit
six espeees Ce formes, savoir :

Le petit dewr, qui a onze pouces de haut et cing de
diamétre 4 sa base ;

Le grand deuw, qui a dix-huit pouces de haut et six
de diamélre;

Le trois, gui a dix-sept pouces de hauteur et sept
et demi de diameétre ;

Le quatre, dix-neuf pouces de hauteur, huit de dis
métre 3

Le sept, vingt-trois pouces de hauteur, dix de di
métre ;

Les batardes on vergeaises, trente pouces de ha
teur, quinze de diamétre.

La grandeur de ces formes est réglée par la qualité
du sucre qu’elles ont 4 recevoir; les plus grandesser-
vant pour les sucres les plus inférieurs, et les plus
petites pour les sucres de plus belle qualité. Gepen-
dant les plus petites formes ne sont plus guere em-
ployées; le quatie et le sept ¢tant celles dont on se
sert le plus communément pour les plus beaux sueres;
et les batardes ne recevant jamais que le sirop pro-
venant de la recuite des mélasses.

La grandeur de ces derniéres formes n’a point élé
prise arbitrairement, elle tient 4 la nécessité ou 'on
se trouve de pousser le point de cuite d’autant plus
loin que le sirop est plus appanvri, et qu'il doit alors
€ire mis a cristalliser en plus grande masse, parce que,
dans les petites formes, il se prendrait en un magna
épais qui ne se purgerait pas des mélasses qui y sonl
(neore,

Deux ou trois jours avant de remplir les formes, on
les a mis tremper dans le bac a formes; les news
ont méme besoin d’y séjourner plus long-temps, afin
de les laisser s'imbiber complétement d’ean :lo
qu’on néglige celte précaution, le pain s’attache for-
tement 4 leur intérieur, et on ne peut le retirer qu'a
¢ brisant. Pour garantir les formes des choes, onls
garnit extérieurement de quelques cerceanx qui ser
vent aussi & les maintenir lorsqu’elles sont felées.
Chagque forme doit étre accempagniée d’un pol & fond
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large , dont Pouverture (ou collet peut recevoir la for-
me : la grandeur de ces pots est proportionnée a celle
des formes qu’ils doivent porter. Quelques heurcs
avant de remplir les formes, on les retire de Peau, on
les met égoutter et 'on houche avee du vieux linge
ouune cheville le tron de leur pointe : c’est ce qu’on
appelle taper les formmes; on les porte ensuite 4 'empli;
la, on les range sur deux ou trois rangs, suivant leur
grandeur, dans toute la longueur de U'empli. Tout
élant convenablement disposé, les ouvriers présentent
au rafraichissoir le bassin, dit bec de eorbin, dans le-
quel on met le sirop qu'ils vont verser dansles formes,
en ayant soin de ne les remplir d’abord toutes qu’an
tiers de leur capacité; c’est la la premiére ronde : &
une seconde ronde, ils en ajoutent une quantité pa-
reille, et ils achévent de les remplir a la troisitme.
s g’arrangent de fagon, 4 la derniére ronde, & ré-
partir dans chaque forme une quantité a-peu-prés
¢gale du grain formé dans le ralraichissoir, et qui, s’¢-
tant précipite malgré Pagitation, est puisé le dernier.

Les formes, ainsi remplies, sont abandonnées a
elles-mémes jusqu’a ce qu'il se forme a leur surface
une crotte; alors, un ouvrier prend un instrument
appelé le coutear ; c’est une spatule en bois longue de
quatre picds, large d’un pouce et demi, et de cing
lignes d’épaisseur 4 son milieu; les bords étant lége-
rement évidés; I'ouvrier tient le coutean par un des
bouts qui est arrondi; il enfonce jusqu’au fond de la
forme; il le proméne deux ou trois fuis sur sa partie
intérieure , pour en détacher les eristaux qui y sont
adhérens : cette manipulation s’appelle opaler; on la
répete une seconde foisune demi-heure ou trois quarts-
d’heure aprés la premiére. On a pour but, dans cette
opération, de rendre le grain uniforme et serré dans
foute Ja masse. Vingt-quatre hieures environ aprés
Pempli des formes, on les porte dans le grenier auxe
piées ; 14, aprés avoir enlevé le bouchon de linge qui
fermait Pouverture de la pointe, on introduit par
celle-ci un poingon auquel on donne le nom de prime,
pourladégager et faciliter I'¢coulement de la mélasse 5
ensuite on pose chaque forme, la pointe en bas, sur
un pot, .
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Du moment ob les formes débouchées ont éé pla
ces sur les pots, le sirop qui n’a pas cristallisé com-
mence 4 s'écouler, et la partie supérieure du pain ou
la paie ve tarde pas a subir un changement dans sa
teinte. Aprés quelques heures, dix ou douze au plus,
de rouge qu’elle élail, elle a passé au jaane clair tivant
sur le blanc. Le poids des formes diminue en raison
du sirop qui s’¢coule; mais celui-ci laisse des inters.
tices vides entre les cristaux ; en sorte que le volume
du pain est le méme & Iétat solide ‘que celui qu'oc-
cupait le suere quand on I’a versé liquide dans la for-
me. On doit avoir soin de changer les pots sur lesquels
sont implantées les formes, 4 mesure qu’ils se rem-
plissent.

Pour faciliter I’écoulement du sirop, en ¢leve Ia
température du grenier aux picces en y faisant du feu;
en ¢té, cet écoulement se fait trés-bien A la tempéra-
ture ordinaire. !

Lorsqu’on juge que cet écoulement est achevé, ce
qui a ordinairement lieu au bout de deux ou trois
jours, on examine quelques pains ¢ pour cela,
aprés avowr détaché avee nn couteau la base du bain
des parois de la forme, on y pose dessus la paume de
la main gauche ; on saisit, avec la main droite, la
forme vers la pointe, et on la renverse la pointe en
haut. Alors, en choguant Ia base de la forme surun
billot en bois, le pain s’en détache et tombe sur la
main, il ne reste plus qu’a le sortir de la forme.

Si 'on trouve le pain de sucre bien uni 4 sa surface,
que le grain soit bicn perlé, sila téte ou le sirop s'est
rassemblé n’est point trop brune, que le painprésente
une certaine consistance, on le juge en état de rece-
voir I'opération du terrage ; mais, auparavant , on doit
locher les pains , ¢’est-a-dire les détacher de la forme.
Cette opération se fait pour tous, comme nous venons
de Ie dire, ponr ceux qui servent & la vérification;
avec cette diflérence, cependant, qu'on ne les retire
pas de la forme. Le sucre que Pon détache de la base
avee le coutean est jeté dans une caisse, et résorve
pour Popération qui va suivre immeédiatement.

Au fur et & mesure du lochage, les pains sont re-
placés sur les pots ; et , lorsque cetle opération est fi-
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nie , on procede de suite 2 cerglc qui a pour but de
faire les fonds. Pour cela, aprés avolr pilé et passé au
crible fin le sucre provenant du lochage, ou, a défaut
d'une quantilé su&isantu de celui-ci, do la cassonnade
blanche , on remplit le vide quise trouve 4 la base de
chaque forme, jusqu’a un demi-pouce au-dessous du
bord, d’une couche de ce sucre en poudre ; on Punit
parlaiteent en le tassant avec une truelle approprice
4 cet usage. Le pain, ainsi disposé, peut @tre soumis
au lerrage.

[ Additions d¢ M. Julia de Fontenelle sur lo raffinage

du sucre.

Suivant la marche que nous nous sommes tracée ,
nous allons joindre iciles perfectionnemens principaux,
que cette opération a subis.

Descitiption de quelques perfectionnemens ajoutés au pro-
eidé du raffinago du sucre , par James Bell, ( Patente
anglaise. )

L'auteur a consigné ses recherches dans le Repertory
of avts and manufactures, juillet 1811 ; il en a été pu-
bli¢ un extrait dans le Bulletin de la Société d’encou-
ragement année 1813. Nous allons le faire connaitre.

Dans le rafinage ovdinaire du sucre, on renverse
les formes coniques remplies de sucre terré sur des,
pots destinés.a recevoir le sirop qui en découle par un
pelit trou perceé dans le sommet du cone. Gelte prati-

ue a plusieurs inconvéniens : 1° Elle exige beauncoup
?lu temps, soit pour recueillic le sivop d’un grand nom-
bre de pots et le renverser dans un réservoir commun,
soit pour le porter de ce réservoir dans les chauditres;
2 ilest difficile de déterminer la guantité et la qualité.
du sirop ainsi obtenu, et 'époque 2 laquelle il faut en-
lever les formes ; 3° les pots étant placés dans la partie
supérieure , et parconséquent la plus chaude de ate-
lier, le sirop qu’ils contiennent est sujet & tourner a
Taigre ; 42 on éprouve beaucoup de déchet, parce que
le sirop , en s’attachant aux parois des pots, ne peut en
étre que difficilement enlevé par P'opération du grat-
tage, et pavce qu’il se répand sur le 5ol de Patelier lors-
que oes pots sont trop pleins ; 50 la dépense pour I'a-
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chat des pots, et pour(le reu)lpluccmcnl de ceux qui
sont casses, est considérable, sans compter que les
pots nouveaux ahsorbent beaucoup de sirop; 6° enfin,
il faut des greniers spacicux pour les placer.

M.-Bell a voula remédier 4 ces nombreux inconvé-
niens en posant les formes sur des rigoles propres a re-
cevoir le sirop et 4 le conduire dans un réservoir prin-
cipal, ot on le tive pour le verser dans les chaudit-
res; cesrigoles, faites en terre cuite ou en métal, seront
d’une longueur suffisante, et percées , de distance en
distance, Ee trousdanslesquels s’engage le sommetdes
cones contenant le sucre ; elles devront étre inclinées,
afin que le sirop coule plus facilement, On peut, au
besoin, en enlever la partie supéricure pour les nel-
toyer.

Ces rigoles sont représentées figures 73 et 74;
A A A sont lesrigoles sur lesquelles se posent les
formes ; elles aboutissent 4 Pentonnoir B, placé surle
canal G, destiné a recevoir le sirop qui découle de tou-
tes les formes, et se rend dans le réservoir D, quiest
divisé en plusieurs compartimens pour admettre les
différentes qualites de sirop. Pour cet objet, le bout du
canal € est fait de manitre d permettre la vue du si-
rop ; un tuyau garni d'un robinet adapté a la partie in-
firieure de chague ecase ou compartiment, sert
conduire le sivop dans les chaudieres.

On peut enlever les tuyaux, soit pour les nettoyer,
soit pour les poser sur telle case du réservoir qu'on de-
gire 3 la quantité du sirop qui 8’y rassemble est mesu-
rée par une échelle graduée. On aura soin d’établirle
réservoir dans 'endroit le plus froid de I'atelier.

Nouveau procédé dervaffinage de sucre, par M. D Wilson.

La méthode actuelle de chauffer les chaudiéres em-
ployées dans les raffineries des sucres est défectueuse,
en ce que, par Papplication immédiate du feu, le si-
rop.est souvent brilé, et qu'il faut une altention con-
tinuelle pour viter quil ne se répande dans le foyer
¢t n’oceasione Fincendie des bitimens. On a cru re-
meédier 4 ces inconvéniens, en introduisant dans les
bassincs des tuyanx de métalitraversés par Peau bouil-
lante ; mais le sirop ne se mettant en ebullition a la
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méme température que Peau, il a été nécessaire de
chauffer celle-ci 4 un degré tel qu'il en résultait des
pressions quin’ont pas toujours été sans danger.

M. J. Harris, raffineur & Liverpool, avait substitué
al'eau du suif, qu’il faisait fondre dans une chaudiére
ouverte, oit plongeait la bassine a sucre, suspendue
par trois chaines accrochées 4 un fort levier servant
a la retiver & volonté ou & Pimmerger plus ou moins;
mais Uanteur a été contraint d’abandonner ce procéde,
non-seulement a cause de Podeur insupportable que
répandait le suif fondu, mais aussi parce qu’il péné-
trait dans toutes les parties de l'atelier une vapeur
épaisse qui, en se déposant sur les sucres déja raffines,
altérait leur couleur et les rendait impropres a la
vente,

M. D, Wilson emploie pourle méme usage delhuile
de baleine qu'il échauffe jusqu’au degré auquel le si-
rop bout, et qu’il fait circuler cusuite dans des tuyaux
qui traversent la bassine.

Son appareil se compose d’une chaudiére en forte
tole A, figures 75 et 76, de g pieds de long sur 3
pieds de Jarge et 18 pouces de profondeur, pouvant
conlenir oo litres d’huile. Cette chaudiére, scellée au-
dessus d’'un fourneau ordinaire en magonnerie , com-
munique , par des tuyaux de cuivre Eet G, avec une
bassine a sucre I', entourée d’'un bord en bois, afin
qelle conserve plus long-temps sa chaleur. Le tuyau
G est contourné en spirvale au fond de la bassine , et
aboutil 4 un tuyau de décharge H, qui rentre daos la
chaudiere 4 Pextrémité opposée. Une pompe D en
fonte de fer , ¢tablic au-dessus du tuyau I, aspire
Phuile et la dirige ensuite dans les tuyaux contournés.

Au sommet de la chaudiére est placé un thermome-
tre 4 mercure B, portant une échelle de Fahrenheit
divisée en 350 parlies; le tube de ce thermomitre
plonge dans Phuile, afin d’indiquer son degré d’échauf-
fement : lorsqu’elle acquiert une temperature plus éle-
vée, le tube se brise, ce qui avertit qu’il faut ralentie
le feu pour éviter Pinflammation.

Pour faire usage de I'appareil; on commence par
chauffer huile jusqu’a 350 degrés du thermomeétre de
Fahrenheit (182 degrés du thermométre de Réaumuri;
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alors on la dirfge, & l’ai(Sc de la pompe D, dans le ser-
pealin oft elle ciceule continuellement pour renteer
ensuite dans la chaudiére par le tuyau de décharge 11,
Le sirop entrapt en ébullition & 240 degrés (go. Réau.
mur J, on concoil qu'aussi long-temps que la pompe
continuera son action, L'huile, dont la chaléur est
beaucoup plus forte, éntreticndra le sivop bouillant,
et cela sans nulle difficulté ni danger.

On avait prétendu que le sivop, chauffé jusqu’a un
cerlain degré, ¢lait susseplible de s’enflammer spon-
tanément. L'auleur a fait , & ce sujet, des expériences
desquelles ils résulte que le sirop se décompose 4 la
lempérature de 344 degrés (129.° Reanmur), et laisse
¢chapper une vapeur qui ne s’enflamme cependant
qu’a 570, 386 et méme 4g8 degr 1:9°, 1452, 1507,
Réaumur ), Quant a Phuile, qu’on avait également
regardée comme trés-inflammable , M. Wilson assure
qu’elle ne le devient qu’a 600 degrés (226° Réaumur),
température bien an-dessus de celle nécessaire pbur
faire bouillir le sivop. M. Parthes a établi qu’afla vérité
il se dégageait des vapeurs a 350 degrés, mais qu’elles
ne brilent qu'a 590 degrés (222 Réaumur ), encore
avec une flamme trés-faible, en ne doanant que 8§ pou-
ces cubes en 4 minutes par galons d’huile ( 4 litres ),
tandis qu’a 620.degrés ( 235° Réaumur ), ces mémes
vapeurs produisent 32 pouces cubes par minute et
s’enflamment spontanément.

D’aprés ces expériences, il ne reste plus de doute
sue les avaulages et la sirelé du procédé de M. Wil-
son, pourvu qu’il soit conduit avecles précautions con-
venables,. :

Eaplication des figures.

Fig. 75, élévation latérale, ct fig. 76, plan de Fappa-
reil destiné 4 la cuite des sucres, el a faire évaporer des
liquides par le moyen de la circulation de Lhuile
échauffée.

A, chauditre chlonque en forte tole, semblable aux
chaudiéres des machines & vapeur; elle est scellee
dans un fourneau en maconnerie dune dimension
moyenne, sans canaux de circulation, afin qu'elle
puisse recevoir directement action du feu. Sa capa-




22

cité dépend de la qnan!ité 7(1’)!\:11'113 4 échaunfler ou de
liquide & évaporer; plus sa surface sera grande, moins
on consommera de eombustible. On a trouve que
Phuile de baleine épurée était plus convenable que
toute autre pour Pobjet dont il s’agit; on ne doit en
mettre que la quantité suffisante pour couvrir le fond
de la chaudiére a 6 ou 8 pouces de profondeur.

B, thermométre placé au-dessus de la chauditre et
dont le tube plonge dans Phuile.

G, petit tube ouvrant par son extrémilé inférieure
dans la chaudiére; il est surmonté d’un long tuyan
nommeé érent @ vapeur, et communiquant. avee Pat-
mosphére. Ge tuyau sert 4 trois usages différens : d’a-
bord, il donne issue & Pair contenn dans la chaudiéere,
lorsqu’on commence Uopérationt, afin d’éviter toute
pression dans Pintérienr ; en second lieu, il entretient
une communication libre au-dehors, pour que la pompe
puisse aspirer 'huile ; enfin , il est destiné & éconduire
les vapeurs de Phuile qui répandent une trés-mauvaise
adeur et alléreraient le sucre, st elles pénétraient dans
la raflineric. :

D, pempe en fonte de fer dont le piston est 4 garni-
ture métallique , eomme celui de Brown , décrit dans
le Bulletin , ne CLXVI, 17¢ année , avril 1818, p. 122.
Cette pompe, qui communique avee la chandiére par
le moyen du tube d’aspiration B, est mise en mouve-
ment par un manege ou toul autre moteur.

F, bassine de cuivre, au fond de laquelle est disposé
un tuyau contourné en spirales il forme le prolonge-
ment du tube G, et communique & sa sortie avec la
chauditre par le tuyaun de décharge H, C’est & travers
ces tuyaux prolongés dans le sirop que civenle huile
tchauffée, qui est continuellement renouvelée pac
Paction de la pompe. Lia bassine est posée sur nne ma-
connerie en briques, et entourée d’une garniture en
hois pour empécher le refroidissement.

I vobinet pour soutirer le sirop lorsqu’il est cuit au
degré convenable.

K, cheminée du fourneau.
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Raffinage du suere ( d’aprés une patente de perfection-
nement prise & Londres , en janvier 1827, par M.
Charles Freund de Spitafields. )

On fait dissoudre 16 livres de potasse pure dans 380
parties d’eau, et ’on y ajoute 1800 livres de sucre brat,
Quand le mélange est parfait, on y ajoute 25 livres
d’argile a foulon Sélayéu dans suflisante quantité d’ean
pour former une bouillie elaire. On porte ce mélange
4 Pébullition, et Pon remue a plusieurs reprises. On
suspend D’ébullition de temps en temps pour eulever
Péeume abondante qui se forme. Quand le sivop est
bien clair, on le verse dans un grand vaisseau a trois
robinets placés au-dessus les uns des aulres, a de cer-
taines distances. Ge vaisseau est monté, dans son cen-
tre, sur un axe droit, lelong duquel, au moyen d’une
vis, on I’éléve ouon le descend a volonté. Environ 12
heures aprés le transvasement, on soutire le sirop par
le robinet supéricur, et Pon fait successivement les
deux autres soutirages par les deux autres robinets au
fur et & mesure que le dépot se forme ; le dernier
exige que le vaisseau soit élevé avecla vis, afin qu'il
puisse ’égoutter par le fond. Le résidu est joint aux
écumes , et soumis, quand on en a une assez grande
quantité , au méme mode de clarification. :

Raffinage du sucre perfectionné, par M. Jenning.

Ce procédé a d’abord été publi¢ dans le London,
Journal of arts, juillet 1826. M. Dubrunfaut en a donné
un extrait dans le Bulletin des sciences technolog.,
aoiit 1826. Nous allons le laisser parler. Ce procéde
consiste & traiter le sucre paraleohol que Pon force.
de passer a lravers la masse , a Uaide de la pression du
méme liguide. Cemoyen parait avoir été déja propose
en France par M. Derosne. 1l est fondé sar la propriété
qu’a Palcohol, & 33 degrés, de dissoudre plus de suere
liquide que de sucre cristallisable, et de dissoudre, en
méme temps, beaucoup de matiére colorante qui,
comme on le sait, accompagne dans les moscouades
le sucre liquide (mélasse ). L’auteur anglais recom-
mande Papplication de I'alcohol au suere hrat avant
le raffinage ; M. Derosne recommandait son emploien
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place de terrage. Ce proeédé ne pouvant &tre mis en
usage que tout autant que l'aleohol serait & trés-bas
prix. Quand il est anhydre, il ne dissout pas le suere
cristallisable. 11 faudrait donc Pemployer dans un de-
gré le plus voisin de cet état. Avec celui 4 58 degrés.,
je suis parvenu & obtenir le sucre de raisin cristallisé.

Procédé pour dépouiller le sucre de sa mélasse on sivop.
( Patente anglaise. ) Par John Hague.

Cet appareil , qu’on peut varier, se compose d’un
yvaisseau ayant un faux fond en cuivre percé de petits
trous, comme une passoire, et placé i quelques pouces
du fond véritable. Sur ce faux fond, on dispose une
toile serrée, sur laquelle on répand une couche de
quelques pouces de sucre a purifier. La partie infé-
rieure du vaisseau, au-dessous du faux fond, étant
hermétiquement fermée, on y fait arriver le comduit
d’une machine pneumalique ; ensuite, en faisant mou-
voir celle-ci, soit a I'aide d’un levier 4 bras, d’une ma-
chine a vapeur ou d’une roue a eau, on soutire ainsi
Pair contenu dans P'espace qui se trouve entre le faux
fond et le fond, La pression de la colonne de I'air su-
péricur sur le sucre force la mélasse a passer a tra-
vers les molécules eristallines du suere et la toile ser-
rée, et de passer, par les trous du faux fond , dansla
partie inférieure de I'appareil, d’olt on peut Iextraire
au moyen d’un robinet. M. Hague conseille de conti-
nuer opération en aspergeant le sucre avec un peu
d’eau ou mieux d’ean de chaux. .

La partie supérieure de cet appareil étant fermé
hermétiquement , on peut, a I'aide d'une machine
pneumalique, y refouler une certaine quantité d’air
qui, pesant sur la surface du sucre, forcera la mé-
lasse, ou autres parties liquides, de passer a travers
les molécules de ce dernier, et de se rendre dans laca-
pacité inférieure du vaissean, de la méme maniére
qu'en faisant le vide comme dans le premier pro-
cédé, L'un et Paulre de ces moyens sont excellens; on
peut méme les exéeuter tousles deux en méme temps,
avee plus d’avantage encore (1).]

(1) Nous devons prévenie nos lecteurs gne 1’on irouvera des
répéiitions de procédés; mais, comme nos additions sont beaucoup
20
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Terrage du suerc,

L’opération du terrage consiste 3 placer 4 Ta base du

pain une couche d’argile délayée dans de ean; cette
€au, abandennant peu-a-peu argile, descend parson
propre poids, s'infiltre dans Pintérieur du pain, ang-
mente la fluidité dusirop qui n’a pas cristallisé, et fa-
cilite par-la son écoulement. Toutes les argiles ne sont
point propres a cette opération ; il est nécessaire que
celle dont on fait usage soit bien pure, qu’elle ne soit
pas mélée avec des oxides de fer, des matiéres calo-
rantes; elle doit encore ne contenir que trés-peu de
sable, sinon elle laisserait échapper I'eau avec trop de
facilité. G'est des environs de Rouen et de Saumur
que U'on tire la majeure partie des argiles employées
dans les raffineries. Avant de s’en servir, on la pré-
pare en la jetant dans de grands vases , dans lesquels
on la lave & plusieurs reprises par décantation; on la
fait passer pour enlever les pierres qu’elle contient par
une passoire, et on la délaie en consistance de bouil-
lie. Clest & cet état qu’on la verse avee une cuiller de
cuivre sur la base de la forme. L’épaisseur que l'on
donne a cette couche d’argile varie suivant les qualités
du sucre; elle est plus mince sur les sucres fins que sur
cenx d’une qualité inférieure.

On laisse sécher celte premiere couche surlespains,
ce qui dure six & huit jours : alors on cerne Pargiletout
autour des formes avee un couteau, et on enléve; d
ce moment cette couche a acquis de la consistance,
et elle porte le nom d’esquive. Ces esquives sont layees
pour en retirer le sucre qui s’y est attaché , et pétries
de nouveau comme de Pargile neuve. Onbrossela sur-
face des pains pour enlever 'argile qui y est resiée
adhérente , et U'on en retire quelques-uns des formes
pour voir Ueffet produit par ce premier terrage. On
fait de nouveaux fonds avee du sucre en poudre ; pu-

. dessus on met une seconde fois une couche dargile,
précisément eomme la premitre, et on laisse sécher.

plus étendues que les descriptions des auteurs de la 1.re édition de
cet ouvrage , donlnous avous cru respecter le texte, nous avns
pensé que les lecleurs nous en sauraient gre.
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Dans ces deux 017é|';ltlgms, on a soin, les premiers
jours, de tenir les fenéires fermees pour que Pargile
ne se dessiéche pas trop vite; on les ouvee seulement
plus tard , pour que les esquives se détachent plus fa-
cilement. Apreés le second terrage, on fait de nouvean
la visite des pains, pour juger de I’ctat de leur purifi-
cation,

Le nombre des terrages que I'on donne au sucre dé-
pend de sa qualité, le plus beau étant terré deux et
trois fois , etles plus communs recevant jusqu’a quatre
couches successives d’argile, il faul en excepter les ba-
tardes qui n’en regoivent que denx.

{ Plamontage (1).

Lorsqu’on a reconnu que la derniére terre mise sur
les sucres les a complétement purifiés, ou, silon veut,
des quelle a produit Pefict désivé, on Penléveiet on
passe sur toute Ja surface des pains une brosse & longs
poils; aprés quoi, on les plamonte de suite en les cou-
chant sur la caisse au plamontage dont la forme est a-
peu-pres celle d’une auge de magon; elle est en bois
blancs d’environ 20 pouces de long sur § pouces de
hauteur et 12 de largeur, Unefraverse un peu cintréese
trouve fixée au milieu de celte longueur méme, pour
éviter que les formes ne roulent quand on les y couche
dessus. L'on adapte a Pextérienr de P'auge une Iil]lln—
che de 6 pouces de large et d’une longueur semblable
i celle de ’auge ; elle est destinée a recucillir les mor-
ceaux et débris de sucre qui peuvent se détacher des
bords de la forme tandis qu’on la gratte. Yoici main-
tenant la maniére d’opérer: On place la caisse a pla-
montage sur les tréteanx, 'on couchela forme sur getle
caisse de telle sorte que les rebords de la forme posent
sur la traverse cintrée qui traverse le milien de la
caisse ; par cette disposition, les gratiures tombent an-
dedans, Alors les ouyriers séparent, au moyen du rit-
flard , en faisant usage du coté eintré, toute la super-
ficie empreinte d’impuretés. Ges gratures de plamon-

(1) Les principaunx details de cetarticle ont @étirds de 'Art du.
Raffineur cre M. Chandelet.
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tages servant a faire [cs(fonds.) Dés que toute la ronde
est plamontée, on replace successivement chaque
forme sur son pot, et on les reprend ensuite pour les
visiter de nouveau. G’est alors que deux ouvricrs, pla-
cés auprés d’un bloe destiné a cet usage, soulévent
chaque forme en la tenant de la main droite par la
pointe, et de la main gauche par la partie évasée, et
frappent sur le bloc, a petits coups, les rebords de la
forme pour détacher le pain. Tandis qu’ils passent, en
méme temps, autre main sous la pate du sucre en
¢levant au méme instant la forme au moyen de la
main droite. On visite alors les pains sortis de la forme,
et on les y replace en séparant ceux qui sont tachés,
pour leur donner une légére terre.

Environ 12 heures apres le plamontage, et, pour que
les pates de sucres ne deviennent noires, on doit avoir
soin de retourner les pains pour faire redescendre 'eau
restant 4 la téte, dans le milien des sucres, L’ouvrier
doit avoir soin , en retournant les formes, de les poser
doucement 4 terre, afin que les pains n’abandonnent

oint leur forme. On les laisse en cet état pendant 24
reures (1), on les reléve avee les mémes précantions, et
on les replace, la téte en bas, dans les pots. Denx ou
trois jours aprés , suivant la température des greniers,
on les retourne en plagant des carrés de papier sur cha-
que cul de pains, alin qu’ils ne se salissent point; 24
heures apris, on procéde & 'opération suivante,

Du lochage.

On donne le nom de lochoir 4 une espéce de billot
dont on fait usage quand on fait sortirv les pains de
leurs formes. Dans celte opération, un ouvrier enléve
les formes de dessusles pots pour les donnerau locheur;
celui-ci empile les formes vides les unes sur les autres;
enfin, un aulre ouvrier couvre chaque pain d’un capu-
chon, afin qu’il ne se salisse point. Cela fait, on porte
les pains & Pétuve ou séchoir, et, lorsquiil est bien sec,
on procé:de au pliage dans un atelier particulier. Nous
allons dire un mot des étuves. ]

(1) Unlaps de temps plus considérable serait nuisible, parce
que I'eau anrait le temps d'arriver a la pate du sucre.
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De U'étuvage des sucres.

Les étuves sont des bdtimens a-peu-prés carrésy
fort élevés, divisés dans leur hauteur p ar des planchers
a claire voie , sur lesquels on range les pains; au rez-
de chaussée se trouve un grand poéle en fonte , dont
lesouvertures du foyer et du cendrier répondent a 'ex-
térieur, et, quelques pieds au-dessus de ce poéle est
une table également en fonte qui le recouvre en
forme d'¢cran, pour empécher 'action trop directe
de la chaleur sur les pains placés immédiatement au-
dessus, La toiture de I'¢tuve est percée de grandes fe-
nétres qui peuvent s’ouvrir comme des trapes, afin de
donner issue ala vapeur qui se produiten grande abon-
dance, surtout au commencement de Popération.

Les pains sont apportés sur des plateaux et rangés
dans I’¢tuve sur les claires voies. Il faut prendre garde
de ne donner dans le commencement qu'une chaleur
trés-modérée, del’angmenter graduellement , pourla
porter jusqu’a 50 degrés Réaumur. Celte opération
dure, terme moyen, huit jours.

En parlant des étuves dans lesquelles on fait sécher
le sucre dans les colonies, nous avons dit que, lorsque
nous serions amenés par la chaine des opérations a
parler des étuves de raflinerie , nous ferions, sur leurs
dispositions et les principes sur lesquels elles sont éta-
blies, des observations propres 4 rectifier les idées
fausses des raffineurs sur la vaporisation, idées qui les
ont conduits 4 donner a leurs étuves les dispositions
les meins propres a atteindrele but qu'ils se proposent;
nous allons entrer dans quelques développemens a ce
sujel.

Une erreur généralement répandue parmi les per-
sonnes qui n’ont pas fait une étude particuliére de la
physique, c’est que la chaleur est le seul agent ufile
dans la dessication, et elles ne tiennent aucun compte
des circonstances qui accompagnent une production
de vapeur, circonstances cependant qui ont sur les
dessications la plus grande influence, La chaleur n’a-
git en effet que d’une manicre secondaire, en augmen-
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tant la propriété de I'air de se charger d’une plus
grande quantité de vapeur; c’est done Pair zi[ui est P'a-
gent vraiment utile cans cette opération, la chaleur
ne devant servirici que comme un moyen da trans-
port pour agir sur de plus grandes masses d’air. Sil'on
pouvait, par un moyen purement mécanique, établic
un courant suffisant d’air sec, méme a 0°, la dessica-
tion ne s’en ferait pas moins bien, tandis que, donnant
100 degrés A de Pair, si on ne lui permet pas de se re-
nouveler, clle ne s’effectuera pas.

On concevra actuellement combien est vicieuse la
disposition des étuves actuellement en usage, dans
lesquelles , par la position du poéle dans leur inlé-
rieur, il n’est pas possible de déterminer un courant,
en sorte quon ne fait que chauffer les corps tant so-
lides que liquides qui sont placés dans leur intéricur;
aussi la sortie de Pean-engagée dans les pains et quise
vaporise n’est-elle déterminée que par l'angmentation
considérable de volume qu’elle prend en passant a Ué-
tat de vapeur qui oblige de tenir ouvertes toutes les
fenétres au commencement de l'opération. Gepen-
dant, dira-t-on, on scche dans de pareilles étuves,
Cela vient de ce que, en dépit du soin que 'on prend
de clorre exactement, il ¥ a toujours des fissures par
lesquelles s’é¢chappe I'air chaud chargé de vapeurs;
aussi Ja dessication est-elle tréslente. Ce mode de
chauffage a de plus de graves inconvéniens qu'il est
bon de signaler, quoique les raflineurs soient journel-
lement dans le cas de les reconnaitre. La vapeur qui
se forme dans le commencement et qui remplit toute
Pétuve ramollit les pains ; ce ramollissement est
méme quelquelvis assez considérable pour qulils s°af-
faissent et se dé¢foncent. Il arrive souvent que le fen
poussé trop vivement fait roussir quelques parties des
pains ; c’est ce qulon appelle des coups d’étuve. La lon-
gueur de opération, qui se prolonge pendant plusieurs
jours, occasione de lréssgrandes depenses en com-
bustible. 11 serait trés-facile d’éviter tous ces inconvé-
niens en échangeant cette disposilion des éluves, en
remplagant le poéle par un calorifére a aiv chaud placé
hors de ’étuve dans laquelle on ferait arriver le cou-
rant d’air qui se chargerait de vapeur; ctauquel on
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donneralt uneissue proportionnée 4 Pouverture par la-
quelle il serait entré (1).

A leur sortie de Pétuve, les pains sont portés an ma-
gasin pour étre mis en papier et liveés au commerce.

La quantité de sirop qui s’écoule des formes dans
les opérations du raffinage surpassant de beaucoup
celle du sucre en pain, ce produit est d’une grande im-
portance en manufaciure ; aussi est-ce du parti plus
oumoins avantageux quon en tire que dépend le plus
souvent la prospérité d’une raflinerie. Il est done né-
cessaire de nous occuper des emplois qu’on peut en
faire.

Les sirops que l'on obtient dans le cours du terrage
sont de deux sortes, savoir : 1°les gros sirops ; ce sont
ceux qui s’écoulent les premiers, lorsqu’aprés avoir
débouché les formes, on les place sur les pots; ils
sont rouges , gras, el peu propres a fournic du grain;
2¢ les sirops fins qui coulent dans les pots aprés gqu’on
a changé les formes et pendant les dilférens terrages.
On donne aussi le nom de sirops couverts aux gros si-
tops, et celui de sirops découverts aux sirops fins. Geux-
¢l ne sont presque que du sucre fondu. On 1ecoit et
Lon conserve séparément ces deux qualités de sirops;
les premiers rentrent quelquefois dans la chaudiére de
clarification, et les seconds sont versés, ainsi que nous,
l'avons dit, surle fltre, et sont mélés avee laelaivée
dans Pavale-tout. D'autres fois les gros sirops sont re-
cuits & part, et servent a faire des pains de suere d’une
qualité inféricure 4 ceux qui les ont formes.

Il n’est peut-8tre pas inulile de rappeler que la
cuite a besoin d’étre poussée d’autant plus loin que
cessirops ont été plus épuisés; car le grain ne se forme
alors que trés-difficilement. Ainsi ne peut-on débou-
cher les formes des batardes que six et méme huit
jours aprés qu’elles ont été remplies; lenr purgation
est aussi beaueaup plus longue, quoiqu’on ait pour
habitude de ne leur donner que deux terrages: Toutes

(1) Pour de plus amples détails | voyer nolre Infroduction a la
Chimie appliquee aux Arts , 2 Varticle Ghalewr ,” que nouns publierons
incessamument, -

vk
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les pointes ou tites des bitardes sont conpées, car il
faudrait altendre trop long-temps pour leur dessica.
tion compléte; elles sont en outre toujours colorées;
aussi les fait-on rentrer dans les clarilications. Les si-
rops qui proviennent des bitardes portent le nom de
mélasse; ils sont fotalement épuisés, et ne peuvent
servir qu’a la distillation.

On avait proposé de remplacer le terrage parune
espéce de lavage a I’aleohol ; on se fondait sur ce que
Palcohol concentré dissout trés bien le principe colo-
rant et n’agit pas sur le sucre. M. Ghaptal, quiafait
beaucoup d’expériences 2 ce sujet, a reconnu que la
perte en alcohol, et quis’élevail au moinsaun demikis
logramme par pain de sucre de dix livres, quelques pré-
cautions que 'on prit, rendait ce procédé trop dispen:
dienx. Le sucre conservait en outre une Iégére odeur
qui se développait davantage 4 mesure de son séjou
dans le papier. M. Chaptal, quia également essayé de
terrer son sucre en remplagant Pean par du sirop, dit
quel’expéricncelui a appris qu’en pratiquecettesub-
stitution est désavantageuse. Les pains de sucre terrés
de cette manitre étaient gras, sans consistance, iln'a
pas ¢té possible de les dessécher, et ils ¢taient telle-
ment adhérens aux formes, que, lorsqu’on a voulu les
locher, ils sont presque tous venus par fragmens. On
a apporlé, dans ces derniéres années, des changemens
trop remarquables dans les opérations du raffinage,
pour que nous n’en traitions pas avec quelque détail
nous suivrons l'ordre des dates auxquelles ces change-
mens ont €Lé proposes.

Le 31 octobre 1812, M. Edward-Charles-Howard,
de Westhoren-green, dans le comté de Middlesex,
se pourvut d’un brevet pour un nouveau procédé de
raffinage. Voici le détail qu’il donne de ses opérations
dans la spéeification qui accompagne sa patente,

Aprés avoir mélé aussi rapidement que possible
dans une chaudiére plate de cnivre des quantités
d’eau et de sucre on de moscouade suffisantes pour
que le melange ait 3 la température ordinaire la con-
sistance d’un mortier épais, Il le laisse reposer pen-
dant uneheure ou deux ; alors on porte la température
de la chaudiére & 70 ou 75 degrés Réaumur, en faisant
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arriver de la vapeur en-dessous dans un double fund.
A mesure que, par Pelfet de la chaleur, le mélange
se liquéfie, on y ajoute du sucre pour diminuer sa flui-
dité. On remplit ensuite de grandes formes avec cette
masse piteuse, et on attend, pour retirer les bouchans
qui ferment P'ouverture de leurs pointes, qu'elles
soient completement froides ; on laisse alors ecouler
la mélasse.

Cet écoulement étant achevé, on enléve de la base
du pain une couche de sucre jusqu’a ce qu'on arrive
au point o celui-ci est coloré. Le sucre, ainsi enlevé,
est mélé avec de l'eau froide, de manicre & former
une bouillie épaisse, et, 4 cet effct, on 'étend en cou-
ches sur la base des mémes pains oh on I’a pris. Lors-
que cette couche commence & se dessécher, on la rve-
couvre d’une rondelle de drap ou de feutre , par-dss-
sus laquelle on verse une dissolution de heau sacre sa-
turte a froid ; ou bien on enléve cette sorte d’esquive
en sucre ; on la repétrit avec de P'eau, et on Pétend de
nonveau sur le pain. On répéte cette opération a plu-
sieurs reprises , suivant la qualité du sucre qu’on veut
obtenir. M. Howard dit que, sur du sucre ainsi traité
et parfaitement desséché, on peut impunément ver-
ser une dissolution sucrée, ou méme de Peau pure,
sans qu'elle pénétre dans son intérienr. Quand il ar-
rive que le pain est trop poreux, le sucre qui sert a
faire les fonds doit étre pilé trés-fin, pour que P'ean
'abandonne plus lentement et ne se répartisse inéga-
lement dans toute la masse du pain, On peut se servir,
pour faire les fonds, de tout autre sucre que celui que
l'on a enlevé a la surface des pains, pourva cependant
quil soit toujours d’une qualité supérieure on au
moins égale 4 celle du sucre sur lequel il doit &tre
versé,

La couleur des mélasses qui s’¢coule des pains, la
rapidité avec laquelle I’eau s’infiltre, servent i recon-
naitre le moment ol cette premiére opération touche
asa fin; on peut, au surplus, s’en assurer, en retirant
de temps en temps quelques pains de lemrs formes ,
pour les visiter. 11 est necessaire de laisser, dans le
commencement de opération , la température de Pa-
telier & 12 degrés environ, et de I’élever ensuite 2 22,
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ou méme & a5 degrés, lorsque , aprés y avoir versé la
dissolution pour la derniére fois, la surface des pains
commence 4 se dessécher. Pour faciliter la sortie de
P'air engagé dans les pains, il est convenable, chaque
fois que 'on fait de nouveaux fonds, de briserle pain
4 sa base. ?

Toute cette premiére opération, purement prépa-
ratoire, ¢tant terminée, on retirve les pains des formes,
on les casse, pour s¢parer des parlies parlaitement pu.
rifices celles quireticnnent encore de la mélasse, qui
doivent rentrer dans du sucre brut pour subir de non-
vean Poperation ci-dessus. Le sucre pur est dissous
dans une chandiére au moyen de six parties d’eau pour
cing de sucre ; on agite pour faciliter la dissolution, et,
aprés avoir donné anx impuretés le temps de se dépo-
ser, on tire 4 clair dans une seconde chauditre, dans
laquelle on doit traiter le sucre par les agens propres
4 Iui enlever les matiéres colorantes qu'il peut encore
retenir.

On a préparé , d’une part, une dissolution de deux
livres et demie d’alun dans seize livres d’eau par quin-
tal de sucre qu’on veut blanchir; et de 'autre, on lait
de chaux parfaitement propre. Le lait de chaux est
vers¢ daps la dissolutién d’alun en quantité suffisante
pour que le mélange ne change plus la conleur jaune
du papier de curcumaj; on jette alors sur un filtre pour
recueilliv le dépot que 'on laisse s’égoutter (1),

On reprend ce dépot, on le délaie dans quelques
litres de la dissolution de sucre quon va traiter, et on
verse le tout dans la chaudiére a clarifier, en ayant
soin d’agiter pour faciliter le mélange et Paction des
agens clarifians sur les matiéres colorantes.

La dissolution ainsi traitée est laissée en repos pen-
dant cing 4 six heures, aprés guoi, on décante leli-
guide clair, et on procede & I’évaporation , qui se fait

(1) La patente preserit ici uno foule de lavages , de filrrations,
tont an moins inuliles ; Popération se reduisant en débnitive b pré-
cipiter Ualumine de 'alnu par la chanx. Nous avons cru devoir sop-
primer toutes ces manipulations superflues , et indiguer seulement
le moyen le plus simple d'arriver au méme résultat,
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au moyen de la vapeur, A environ 75 degrés Réaumur,
¢t on la eontinue jusqu’a ce que la densité du liquide
soit égale d 1. 57, m,-ﬂu de Tean étant 1 (1), Le sivop
est alors transvasé dans les rafraichissoirg dans lesquels
on 'agite pour la formation du grain, et ot ils est re-
pris pour étre versé dans les formes; lorsque celles-ci
sont froides , on retire les chevilles, et le sirop qui n’a
pas cristallisé s’écoule & la maniére ordinaive.

Lorsque la base du pain est séche, on la gratle,
ainsi que nous avons dit qu’on le fait dans Popération
préparatoire, el on en fait une pite, que Pon met sur
la base du pain , si celui-ei ne parait pas assez blanc.
Si, au contraire, on le trouve parfailement purifié ,
on laisse sécher le pain sans aucun terrage, on le retive
des formes et on le porte & P'étuve, :

La quantité de mélasse que Pon obtient par ce pro-
céde n'est que de dix livres par quintal de sucre, tan-
dis qu'elle est de (rente livres dans le raffinage par les
procédés ordinaires.

On versé sur les dépots formés dans les deux chau-
diéres de Peau bouillante pour dissoudre le suere qu’ils
conservent, et on les jette sur un filtre; ean quon re-
cueille sert & dissoudre le sucre brut dans la premitre
opération.

Les sirops qui s’écoulent des painsde sucre ainsi trai-
tés, n’étant que du sucre pur en dissolution, n’ont be-
soin, pour fournir des eristaux , que d’¢tre concentrés
sans addition d’autre sucre,

M. Howard fait remarquer qu'en traitant dans le
raffinage ordinaire le suere par les agens clarifians
quil indique , sans qu'il ait été soumis a Popération
préparatoire , on obtiendra une clarifieation plus par-
faite.

Un brevet de perfectionnement aux procédés ci-
dessus décrits fut accordé a M. Howard, le 20 novem-
bre 1813. Les changemens spécifiés dans ce nouvean
brevet portent principalement sur les chaudiéres d’é-
vaporation et sur la température & laguelle on pent
cuire les sirops. Lorsqu’il a été question du mode de

(1) Ce qui correspond a 4o degrés aréométriques.



concentration recommandé par Achard, pour la cuis- -
son du sucre de betteraves , nous avons vu que cette
opération élait trés-longue ; Achard ne se servant que
de vapeur produite sous la pression ordinaire, il ne
pouvait faire parvenir ses sirops 4 une température su-
péricare a 75 degrés environ. M. Howard éprouva
ézalement cet inconvénient , mais il surmonta cette
difficulté par une disposition fort ingénicuse de P'ap-
pareil , qui prouve, dans son auteur, un talent parti-
culier d’application de ses connaissances physiques.

Yoici le raisonnement sur lequel est fondé appa-
reil de M, Howard : Tous les liquides, a la pression or-
dinaire de Patmosphére, bouillent a une certaine tem-
pérature particuliére pour chacun d’eux; ainsi l'eau
entre en é¢bullition a 8o degrés Réaumur, Paleohol
bien rectific a 64 degrés du méme thermometre ; I'a-
cide sulfurique concentré 4 260 degrés environ. Mais
le point d’¢bullition peut étre d’autant plus abaissé
que I'on diminuera davaatage la pression a la surface
du liquide; ainsi, sous le récipient d’une machine
pneumatique, Pean peunt bouilliv et se vaporiser a
quelques degrés seulement an-dessus de zéro. D’aprés
cela,, M. Howard pensa qu’en supprimant une partie
ou la totalité de la pression atmosphérique, le sivop
bouillirait & une température de beaucoup inférieure
a celle de ’eau bouillante.

I1 ne restait plus qu’a combiner les différentes par-
ties d’un appareil dans lequel on pit réaliser le résul-
tat de ce raisonnement. Voicila disposition qu’adepta
M. Howard :

La chauditre d’évaporation est sphérique ; la moi-
ti¢ inferieure est enveloppée d’une sphére concen-
trique , de maniére a laisser entr’elle un espace
vide, dans lequel vient se rendre la vapeur d’une
chaudiére remplie d’eau. La chandiére d’évaporation
porte a sa partie supérienre un tuyau qui la fait com-
muniquer avee un corps de pompe dans lequel joue
un piston , mis en mouvement au moyen d’un méea-
nisme mu parde lavapeurprise surla méme chaudiére
qui fournil celle qui circule dans Pespace libre entre
les denx enveloppes concentriques, et qui doit ainsi
chauffer lesivop. La chaudigre sphérique étant chargee
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d’'une quantité convenable de sirop & évaporer, si Fon.
fait arriver la vapeur dans son double fond, le sirop
s’échiaunffera, Pair contenu au commencement de 1'o-
¢ration dans la chaudiere, et ensuite la vapeur qui se
Furmera, passeront dans le corps de pompe d’ou ils
seront chassés conlinuellemént par le mouvement du
piston. La vapeur étant ainsi enlevée & mesure qu’elle
se produit, on concoit que la pression 4 la surface du
liquide sera tris-faible, et que celui-ci bouillira 4 une
température peu élevée. Un thermomeétre dont la
boule est engagée dans lintérieur de la chaudiere,
tandis que sa tige s’¢léve extérieurement, indique
celte température. Au moyen d’un tube ouvert
par les deux houts qui pénetre presque jusqu’au fond
de la chaudiére, et sort a sa partie supérieure, on peut
introduire une sonde pour relirer une petite quantité
du liquide, et s’assurer & chaque instant de son point

de concentration ou de cuite.

L’avantage que présente ce systéme est d’opérer
la concentration du sirop avec beaucoup de rapidite ,
sans que la température soit ¢levee, d’opérer cetle
concentration & Pabri du conlact de Pair, qui parait
exercer, concurremment avee la chaleur, une influence
pour faire passer le sucre eristallisable a ’¢lat de su-
cre incristallisable. Les inconvéniens sont d’exiger des
appareils trés-dispendieux de la force pour faire jouer
les pompes et une surveillance trés-active des opé-
ralions.

Le 22 juin 1815, M. John-Taylor , manufacturier-
chimiste de Stralford , dans le comté d’Essex., obtint
un brevet pour un procédé de raffinage. M. Taylor dit
que son procédé est également applicable & la fabri-
calion du sucre brut dansles colonies, ce qui rendrait
les opérations subséquentes du raffinage plus simples
el moins dispendieuses. Voici en quoi consiste ce pro-
ctdé, d’aprés la spécification porlée 4 la palente :

J'ai remarqué, dit M. Taylor, que les mélasses et
les aulres matiéres solubles qui salissent le sucre brat
peuvent en:éire seéparées par des moyens purement
mécaniques , sans qu'il soit nécessaire de faire inter-
venir Paction de la chaleur. Aprés avoir versé sur le
sucre une quantit¢ d’ean pure, ou d’eau de chaux

; a1
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suffisante pour Phumecter, ¢t qui peut varicer de 1/84
1/16 du poids du sucre, on le soumet & une pression
capable d’en faire sortir toutes les parties fluides. Dans
les sucreries des colonies, Peau quiretient le sucre i
sa sortie des rafraichissoirs dans lesquels il a cristal
lis¢ suffirait A cette opération sans ¢u’on elt besoin
d’en ajouter une nouvelle quantité, On refrouvera
dans le liquide qui s’écoulera la mélasse et les autres
substances solubles que contenait le sucre, et que
Pean avra entrainées. Si la pression exercée a éié
suffisante , le suecre sera sec , et sa nuance auia
changé.

Pour soumettre le sucre & la pression, M. Taylor
Penferme dauns des sacs qu'il dispose en pile sur le
platean d'une presse, qui peut étre indifféremment
une presse & vis, ou une presse hydraulique, en se
rappelant toutefois que la force qu'on peut exercer
avec celle-ci est beaucoup plus considérable que celle
qu’on peuat obtenir avec la premiére. M. Taylor na

as apporté de changement dans les autres manipw
fatimls du raffinage.

Celte opération simple et peu dispendieuse est pro:
bablement susceptible d’exercer une influence asser
marquée sur le sucre,, pour qu’il soit peut-étre avan-
tageux de la pratiquer; on séparerait en effet parla
une grande partie des maticres colorantes, sans quil
fut nécessaire d’exposer le sucre A Paction du feu; la
clarification en deviendrait plus facile.

MM. Taylor et Martineau, voulant préserver le su-
cre des altérations anxquelles il est exposé parlaclion
prolongéc du feu pendant Pévaporation du sirop , ont
mnaginé d’effeetuer cette évaporation awmoyen de la
chaleur émise par la condensation de la vapeur pro-
duite sous une haute pression, afin de lui donner une
température plus élevée. Pour cela, ils ont placé au
fond dela chaudiére d’évaporation un tube replié en
spirale; qui communique avec une chaudiére a va-

eur. Un tube de décharge raméne dans la chaundiére
Fa vapeur condens¢e dans la spirale; la chaudiére &
vapeur et les tubes sont munis de soupapes destirele,
et de tous les accessoires qui accompagnent les ma
chines a haute pression,
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Dans un appareil de ce genre, I'évaporation se fait
trés-bien, elle est méme extrémement rapide, et,
quoique la température que Pon obtient soit fort éle-
vée, le suere ne peut subir aucune allération; mais
cetappareil a tous les inconvéniens des machines 4
haute pression , puisque , pour fonctionner avee avan-
tage, il faut que la vapeur ait une force élastique
¢gale an moins & trois ou quatre atmosphéres.

M. Glément-Desormes , professeur de chimie appli-
quée aux Arts, a donné, dans le cours de ses legons
au Gonservatoire des arts et métiers, pendant 'année
1822, un compte de fabrication d’une raffinerie tras
vaillant avec un appareil de MM. Taylor et Martineau,
dans lequel on emploierait de la vapeur comprimée a
trois atmosphéres. Nous le reproduisons tel que I'a
donné ce savant professeur.

1l admet que un métre carré de cuivre de 0™, 002
Q’épaisseur peut laisser passer unc quantité: de cha-
leur suffisante pour vaporiser 75 kilogratimes d’cau
par heure, et que appareil doit traiter par jour 10,000
kilogrammes de sucre brut.

Eau & vaporiser, (les dewx tiers des poids du su-
(0 )i e s st b F e e et oy S OO O

Temps employé a la cuis-

SODs cioicta o viaalde, siebetaorins wainses T HGUUES:

Yapeur & produire par heu- :

TBuliyei sise s osiae min s s 107007 =558 kilogs
12

Surface de transmission A
donner aux tubes dans les-
quels cireule la vapeur...... 558 = 7,fo métres.

75 carrés.,

Charbon & consommer. ... 6700 (1) = 1116 kil.
=

compris la clairée et les étaves. 2000 kilog.

Charbon & braler dans Pancien procédé. 8,000 kil.

(1) Pour connaitre la quantité de charbon i briiler pour trans-
lormer en vapeur une quantité déterminde d’eau exprimée en kilo-
grammes, on divise par 6, quantité d’eau que 'expérience a
démontré &re vaporisée en pratique par un kilogramme de charbon,
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Economie. 6000 kilog., 2 5f le ofo. ... ... Joof
Trois cents jours, 4 300f d’¢éeconomie par jour. ...

B T R I R A B I SR QU:OUO

Economie de sucre 2 et 1/2 pour 100, & 2f
§oc— 625 =300 [ouNg.vs L B 18500
]

Bénéfice:.oid. i i 27,5000

orwwmTTeass.

M. Wilson a imaginé de remplacer la circulation
de la vapeur comprimée par celle d’un liquide qui
n'entrit en ébullition qu’a un degré bien supérienr d
celui auquel le sirop bout 5 il s°est servi, pour cela, de
Thuile de baleine qu'il fait cireuler dans des tuyaux
qui traversent la bassiné dans laquelle estle sivop,

Son appareil se compose d’une chauditre en forte
tole, de neuf pieds de long sur cing de large, et de
dix-huit pouces de profondeur, pouvant contenir oo
litres d’huile ; cette chauditre, scellée au-dessus d'in
fourneau ordinaire en magonnerie, communique par
des tuyaux en cuivre avec une bassine i sucre, entou-
rée d’un bord en bois, afin qu’elle conserve plus long-
temps sa chaleur. Un des tuyaux de communication
est contourné en spirale au fond de la bassine, son ex-
trémité aboutit au second tuyau qui rentre dans la
chauditre parson extrémité opposée. Une pompe en
fonte de fer, ¢tablie au-dessus du premier tuyam,
¢leve Phuile, et la dirige ensuite dans la partie dt
tuyau en spirale.

Au sommet de la chaudiére est un thermomitred
mercure ; la boule de ce thermométre est plongte
danslhuile, afin ’indiquer son degré d’échauffement;
sa lige s’¢léve extérienvement.

Pour faire usage de I’appareil, on commence pir
chauffer Phuile jusqu’a 140 degrés du thermométre de
Reéaumur; alors on la divige, 4 Taide de la pompe,
dans le serpentin, ol elle eircule continuellement pour
rentrer ensuite par le tuyau de décharge. Le sirop e
trant en ¢hullition 4 go degrés, on congoit qu'aus
long-temps quela pompe continnerason action, huiley
dont la chaleur est beaucoup plus forle, entretiendn
le sirop bouillant, et cela sans nulle difficulté ol
danger.
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Nous avons oublié dc( dire (gue la chandiére porte- &
s partie supérieure un Fetit tube ouvert par son ex-
trémité inférieure dans la chauditre; il est surmonté:
d'un long tuyan , nommé évent @ vapeur ; il sert a en-
trefenir une communication libre entre Pintérieur de
lachauditre etle dehors, afin d’éviter toute pression
intérieure 3 il porte au-dehors les vapeurs qui pour-
rient se produire, et, par la communication qu’il éta-
blit avec Lextérieur, doane a la pompe la faculté
d'tlever T'huile.

On avait prétendu que le sirop chauffé jusqu’a un
certain degré avec le contact de air était susceptible.
de senflammer spontanément. L’auteur a fait a ce
sujet des expériences, desquelles il résulte quele sicop
i décompose 4 la température de 138 degrés Reau~.
mur, et laisse échapper une vapeur quine s’enllamme
cependant qu'a 150, 157, et méme 160 degrés Réau-
mur,

Quant & Phuile, qu’on avait également regardée-
womme trés-inflammable, M. Wilson assure qu’elle
ne Je devient qu’a 250 degrés, température bien au-
dessus de celle qui est nécessaire pour faire bouillir le
srop, M. Parthes a établi qu’a la vérité il se déga-
geait des vapeurs a 140 degrés, mais qu’elles ne bri-
lent qu'a 250, encore avec une flamme tres-faible,
en ne donnant que huit pouces eubes en quatre mi-
nules pour quatre litres d’huile ; tandis qu’a 250 de-
grés ces mémes vapeurs produisent trente-deux pou-
ces cubes par minute, et s’enflamment spontané-
ment.

'On o cherché & diminuer le temps qu’exige Popé-
ration du terrage en aceélérant linfiltration de P'ean:
itivers les pains, Pour cela, on a imaginé de faire
le vide 4 la partie inférieure des formes; air, exer-
cant alors sa pression a la.base du pain, forcait Peaw
idescendre d’autant plus vite que le vide était plus
parfait, L’appareil se composait d’un grand conduit
rectangulaive dont la partie supérieure ¢lait percée
Touvertures circulaires propres a recevoir les formes,,
i conduit communiquait avec un corps de pompe
{ans lequel jouait un piston a double effet. La base die.
anduit avait la forme d’une gouttiére par laquelle

(3
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s’¢coulaient les sirops dans un réservoir commun. Gt
appareil employé, dit-on, en Angleterre, n'a pu
réussi A4 Paris, nous cn ignorons la cause; mais noy
sommes portés & croire que cela ne peut tenir qu'ads
vices de construction. Ilne dépend peut-étre que d'm
raffineur habile, qu’un premier essai infructueux i
découragera pas, de trouver les moyens de le mettt
en pratique avec avantage.

Suere candi.

Pour remplir sans lacune la tiche que nousnox
sommes imposée, il ne nous reste plus qua parler dx
procédés au moyen desquels on oblient le suerecant;
mais cette fabrieation constitnant , en France &
moins, une partie de I'art du confiseur , pluldt qued:
celui du raffineur, nous ne ferons qu'indiquer d'mz
maniére trés-sommaire les manipulations parlesquels
on se le procure.

Le sucre candi ne diffre du sucre en pain qu'ene
que #a cristallisation,, loin d*avoir été troublée parl
gilation, a di se faire par le repos; que méme, pur
qu’elle se fit avec plus de lenteur, alin que les e
taux fussent plus réguliers, on a écarté toutes ks
causes d’un refroidissement trop prompt, et mainten
fa température du lieu ol on 'avait placé & un degt
convenable pendant un temps assez long. Nous avi
vu au contraire que P'opération que nous avons e
nue sous le nom d’epaler. dans la fabrication du suer
en pain, avait pour objet de briser les cristaux et i¢
favoriser le relroidissernent en renouvelant les suf
ces. Aussi appelle-t-on eristallisation régulicre cellepu
laquelle on obtient le sucre candi, et cristallisin
‘eonfuse celle du sucre en pain.

Le sirop, ayant été clarifié et filtré, est repris duw
le réservoir & clairée, et porté dans la chauditre pe
y étre cuit au point convenable; c¢’est ordinairemes
& la preuve du soulllé, faible ou forte, suivant que
veut obtenir des eristaux plus gros ou plus petits,

- On verse le sivop cuit dans des bassins a-pen-pr
hémisphériques en cuivre , dont Pintérieur est parfai
ment poli; ils ont de quinze a dix-huit poucesdec
metre & leur bord , et six a huit pouces de profonds:
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A deux pouces envimgx a\;’—dessus du bord, ils sont
percés de chaque cdté de huit & dix trous trés-pelits,

ar lesquels on fait passer un fil qui va de ’un 4 'autre
{‘)m'd en passant par chacun des trous. On bouche ces
derniers, soit avec une pite, soit en collant du papier
4 Pextérieur dn bassin, pour que le sirop ne s’écoule
pas aun travers.

Les hassins, ainsi préparés, sont remplis & un pouce
-peu-prés au-dessus des fils, et portés immédiatement
dans une étuve dont la température est assez élevée

our que la cristallisation ne spit compléete qu’au
Euut de six 4 sept jours. Aprésce temps, on retire les
bassins de P’¢tuve, et 'on décante les eaux-méres ,
c’est-a-dire, le sirop qui est resté liquide ; on verse un
peu d’eau dans le bassin pour laver les cristaux qui
‘tapissent son fonds; cetle ean est réunie aux eaux-
meres,

Le fond du bassin présente alors une couche cristal-
line de six & neof lignes d’¢paisseur; les fils qui sont
recouverts de cristaux ont la forme de guirlandes. On
renverse les bassins sur un vase convenable pour les
faire bien égoulter; aprés quoi, onles porte de nou-
veau & étuve, que Pon chanfle fortement; an bout de
deux ou trois jours, le suere est sec, on le sort de 'é-
tuve, et on le retire des bassins dont il se détache fa-
cilement : il peut alors &tre liveé an commerce,

Les eaux-méres entrent dans la fabrication du sucre
en pain, tels que les batardes ou lumps.

Les teintes plus ou moins foncées que présentent
plusienrs espéces desucre candi tiennent uniquement
ala pureté du sivop qui a servi & le fabriquer; le sivop
parfaitement pur donnedes eristaux tout-a-fait blancs.

Quelquefois encore onle nuance de différentes ma-
nitres, en y ajoutant les substances colorantes conves«
nables. Ce serail nous écarter tout-a-fait de notre su-
{ct que d’entrer dans le détail de cesopérations, que
’on trouvera, ausurplus, dans tous les ouvrages qui
traitent de Part du confiseur, dans lequel ils rentrent
complétement.

Question économique.

Il n’existe peut-étre pas de fabrication sur Jaquelle

des circonstances locales, ou des manipulations con~
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duites avec plus ou mEﬁns d’habileté , aient autant
d’influence pour la question économique que sur Pex-
traction du sucre de betteraves. Aussi les différences,
souvent trés-considérables, que 'on remarque dans
tous les comptes que 'on a établis de cette fabrica-
tion, ont-elles contribué 4 metire en doute si cette
opération était réellement avantageuse. 11 résulterait,
en effet, des comptes de certains ?’a_bricaus, que le su-
cre de betteraves lenr reviendrait plus cher que celui
des colonies , tandis que ceux de quelques autres n’é-
tabliraient le prix de ce méme sucre qu’a 6o ceptimes
le kilogramme ; ce qui présenterait méme, au prix ac-
tuel des sucres, de trés-beaux bénéfices.

Ces différences tiennent évidemment a Pinfluence
du sol et de la culture sur la richesse en sucre des ra-
cines, 4 la perfection des appareils qu’on emploie, de
la méthode que Pon suit, 4 la cherté de la main-d’ceu-
vre, du combustible, du parti plus ou moins avanta-
geux que Pon tire des marcs et résidus de la fabrica-
tion, surtout si Pon travaille une quantité de racines
beaucoup plus grande que celle qu’on récolte; car
nous verrons que I'emploi de la pulpe est d’une im-
portance majeure, Or, les variations, dans les prix
des racines d’une localité 4 Pautre, sont beaucoup
plus considérables qu’on ne ponrrait le eroire ; c’est ce
qu'on verra en jetant les yeux sur Pextrait suivant
d’un tableau que donne, dans son ouvrage, M. Du-
brunfaut.

Prix auquel veviennent 500 hilogrammes de betteraves,
dans différentes localités.

A MM. Mathieu de Dombasle, prés de Nancy, dé-
partement de la Meurthe.. ..o oo cvievnenn . 14850
Masson, a4 Pont-a-Mousson , Meurthe.
Idem . oo v oisovsenrsnnsesmesnstsnasvesrnss 8 00
Adre I e T s o s a0
Crespel-Delisse, & Arras, Pas-de-Calais. . . 7 50
Caffler, & Dorignies, prés Douai, Nord, . . 6 65
Le duc de R.'tgl]Sf! 5 4 Chatillon-sur-Seine. . . 8 4o
Le comte Chaptal, 4 Chanteloup. . .. . «.v g 20
Le général Préval, présBlois. . . . .. .. g »
Grepet-Pelé, a Toury, prés Orléans, .. o« 6 25
Demars, a Aubervilliers, pres Paris, o o - 4 20 »
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On congoit que de ma(.mbgnlglua différences dans le.
prix des matiéres premiéres doivent en apporter dans
celui des produits, tellement que cette fabrication.
pourra prospérer dans une localité, et @tre passive
dans une auntre.

Le compte de fabrication que donne M. Chaptal ,
dans sa Chimic appliquée a I’ Agriculture,, présente dans
ses résultals un juste milien sur Pexactitude duquel on
doit d’autant plus se fonder, que Pauteur a fabriqué
plus long-temps, et n’a vien rapporté qu’il n’efit con-
slalé par expérience, sans ¢tablir aucnne donnée con-
jecturale ; nous croyons utile dele reproduire ici tex-
tuellement avee tous ses détails.

Dépenses d'une sucreric.

M. Chaptal suppose que, pour approprier nn locat
4 la fabrication de dix milliers de betteraves parjour,
ilfant donner 20,000f ; il réduit cette dépense 4 16,0007,
sil'ona asa disposilion un cours d’eau ¢t un pressoir a,
vin. Il établit a.10f le millier des betterdves, afin, dit-
il, que, dans aucum cas, P'agriculteur ne puisse é&tre
lésé.

12 Douze milliers de betteraves employées chaque
jour & 'épluchement pour en avoir 10 4 soumettre a la
A St e R i s (AR e £ D e

2¢, Epluchement des 12 milliers de bette-
raves , & raison de 6o° le millier. . . . . .. . 7 20

30, Salaire de huit femmes employées a ser-
vir les ripes, a transporter les betteraves, etc.,

Araison de Gos par jour. Cedig vl o . 4 8o
4°, Deux chevaux et leur conducteur em-

ployés aumaneége.—, SErrT D e 0 79ah
5+. Deux hommes aux presses.. . . . . . . 2 90
G, Un surveillant aux rapes et aux presses. 1 25
7° Deux hommes aux chandiéres. . . . 2 G0

8, 50 kilog. de charbon animalemployé par

0 D

T R e T e e C
4. Consommation du charl on de terre. . . 20 2§
10°. Traitement par jour du chef vaffineur. 10 »
119, Traitement du sous-chef, . . . .. .. 32 25
122, Eclairage des ateliers. « . v . ., .. . 10

Total. . . ., .. 1932 So



( 250 )
Ces dépenses ne somprennent que celles
d’un jour de travail, et, en supposant que
Pexploitation des betteraves durecent jours.
lidépenseséleverad. /. . ... . .0 .. 10,200

M. Chaptal, raffinant son sucre, y ajoute:

1°, Traitement du raffineur . . 1,000f
29, Idem, du sous-chef. . . . . ‘500
5o, Id., d'un homme depeins . abo
4°. Pour charbon animal . . . 3oo0 2,900 »
59. Pour charbon de terre . . 700
6o, Pour blancs d’ceufs . . . . 100
7°. Terre d blanchir -, .. .. 50

Il faut encore ajouter les dépenses sui-
vantes 3. =
1. Pour intéréts de la mise de fonds em-
ployée & meubler atelier. . . . . . . . .. 1,500 1
29. Pourremplacementet réparations aux
ustensiles de toutgenre.. .. i oL L. 1,500 »
39, Pour achat de toiles pour les presses,
de drape pour les filtres, et d’autres petits’
TR TT Tl o o T e e e e 1

Totall o e e b oy
S

Produits.

La cnite des sirops provenant de
Pexploitation de dix milliers de bet-
teraves ¢pluchées remplit huit for-
mes batardes, dont chacune con-
tient 23 et demi kilogrammes de
beau sucre brut, ce qui fait. . . . 180k,

La cuite des mélasses provenant
des huit grandes batardes fournit Je
sixi¢me gu sucre obtena par la pre-

Mikte OpEralBOS S sin s et 30

e

a10 k.

——
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Ces 210 kilogrammes de sucre
beut produisent ab minimum, par le
raffinage, 1° 4o pour 100 de trés-
beau sucre royalj 2¢ 15 pour 100
de suere de qualité inferieure pro-
venant de la cuite des sirops et mé-
lasses. Total, 55 pour 100.

Produit prineipal, :

On obtient done ,
En sucre, 17 qua- -

litd e s o Bk hen B 50z 410 &
Tn sucre , 2° qua-
littee a7 coe o hork=aga . a5 67 5o

Dix milliers de betteraves exploi-
tées par jour produisent ,
1% Enmare. . 1250k. T. 30 »
2°, En épluchu-

resderamil, 1000k. 2 50 ik bo
5o.Enmélasses 150k. 13
el
Toralo i o8 522 »
Tel sera done le produit d’un
jour, qui, multiplié par 100, nom- sa
bre des jours de fravail. . . .. . 32,200 »
dont il fant déduire la somme des
dEpEnspes s s ke ity 25,550 »
i

Reste pour bénéfice. .o . o oo v v . 6,650 »

Comple de fabrication de M. Malhicu de Dombaslc.

M. Mathieu de Dombasle établit ce compte pour
une manufacture montée pour une fabrication de 30
milliers de betteraves par jour, ¢’est-a-dirve 4,300,000
livres en 150 jours de fabrication annuelle.

1l compte le prix d’achat de la manufacture, tant
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‘en bAtimens gue maclgines (3[ ustensiles, y compris

‘ceux quirsont nécessaires pour le raflinage, a 70,0001
Frats. — Prix de 4,500,000 livres de bette-

yaves A 15f lemillier. . . ... ... ... 67,500
RBois, 8oo cordes 4 24 franes.. . . . < . . 19,200
Entretien de huit chevaux et deux hommes

pendant 150 jours,a 20f par jour. . . . . . 5,000
Acide sulfurique, chaux, terre & terrer,

sang de beeuf, papier bleu, ficelle.. . . . . 1,38
Charbon animal.~. . .~ . oo .« % . 7,000
Eclaivages s s waaaon 8oo
Filties de laine et de coton. .+ « . « « « . Joo
Toiles pour presses. « & & oo i o o oo 500
Entretien des machines, ustensiles et bé-

limens 3 IMPOSItIONS. s o & + v v o w4 o o o D,000
Menus frais de bureaux, dépenses im-

PTEYUEEN o a v ero e o e e R R e eiarT #1000

Appointemens ¢t Salaires.

U nidir e Clett: i e ke o s 0% s G LRt 185000
Peux commis A Goo francs. . .+ ¢ . . - 1,200
Daeraliinedry w shenar g wurbesnn 0 00
Quatre chefs ouvriers & 500 fr. « . .. . . 2,000
Main-d’cenvre journaliére , soixante-deux

hommes et deux femmes pendant 150 jours

& raison d’ui franc vingt centimes pour les

hommes , et un frane pour les femmes. . . 11,000
Intérét de la mise de fouds & 6 pour ofo.. 12,000

TPOTAL. . » o « 2085180

Produit. — A raison de 2 pour 100, §0,000 livres
de sucre raffiné , qui reviondra ainsi 4 1 fr. S5c. la
livre , sans compter la valeur des produits accessoires
de la manufacture.

Le sucre raffiné vant aujourd’hui a Paris 2f for i-
eu-pres le kilogramme , et Pon fabrique du sucre de
etteraves avec de grands bénéfices. Gette objection,

comme le fait trés-judiciensement remarquer M. Du-
brunfaut , en discutant ce méme compte, est la cor-
rvection Ja plus positive et la plus bréve quon puisse
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faire au gompte de M. de Dombasle, dont tous les
frais, notamment le prix des betteraves, sont forte-
meulexagérés, tandis que les produits sont diminués;
quelques-uns méme , tels que les pulpes et les meé-
lasses , totalement omis.

M. Mathieu de Dombasle les comprend pour une
somme de¢ 30,000 {rancs a-peu-pres; en supposant
méme qu’on distille les derni¢res, et qu’on engraisse
des bestiaux avec les mares ; mais il ajoyte que cha-
que genve d’industrie, qui exige des soins et des capi-
taux particuliers , doit avoir son compte & part. Geci
ne nous parait pas exact, car ces roduits ont une
valeur qui entre comme mise de fonds dans ce second
quart de fabrication.

Compte de fabrication de M. Crespel , d’apres
M. Dubrunfaut.

Frais pour 1000 hilogrammes. Valeur des

YACIDES. S575thn1 v v oTat o A ot S e e e SIS
Main-dleuvre. s & . oo st G S e
Autres frais. w ow ow v owaL Do 13

Ensemble. . . . 39
Produit de 1000 kilog. Sucre brut.
5 pour:100 sur 1000 kilog. — 50 kilogr.
B e R S oK
Mélasse , 4o kilog. 48fle ofo. . v .« . 3 20
Pulpe , 300 kilog. 2 15% dumille, . < o« 4 ‘50

Ensemble. . v v v o v v v i e 77
Frais a déduire. « « oo o v o oo o

Beheficel o Sert oo c U R T  3R 0

Dans cette hypothése, la valeur du kilogramme de
sucre brut, en déduisant 7f 70 © pour la valeur des
ulpes et des mélasses , des 5gf de frais, et divisant
E\somme restante 31f 30 par 50, nombre des livres
de sucre 59 — 7. 70 == 62 centimes. :
Rt S A Aee s

w

(¢}



254 )

M. Dubrunfaut a ét(abli la question économique
@une fabrique ‘qui travaillerait quatre millions de
kilogrammes de betteraves, et il est arrivé 4 ce ré-
sultat remarquable que, dans une exploitation sem-
blable ott l'on aurait adopté la méthode du travail
continu , ¢’est-A-dire travaillant jour et nuit, ains
que cela se pratique dany toutes les sucreries de IA-
mérique , le sucre brut ne reviendrait qu’a 55 cen-
times a-peu-prés. Quelque soin qu’ait pris 'autenr
pour mettr« ce compte a I’abri de toute objection,
nous n’en regardons pas moins les données comme
trés-hypothétiques , parce qu’elles n’ont pas encore
recu la sanction de Pexpérience. Le travail des fa-
briques les plus considérables de sucre de betteraves
n’excident pas deux millions de kilogrammes, etles
données sur lesquelles sont basés ses caleuls peovent
varicr beaucoup suivant les circonstances et les loci-
lités. :

Nous terminerons ce que nous avions 4 dire surla
betterave , en faisant remarquer de quelle impor-
tance sont dans cette fabrication les résidus que l'on
obtient , puisque, dans le compte de M, Chaptal,
Jeur valeur entre en déduction d’environ un quart
des frais , ¢t d’nn cinqui¢me dans celui de M. Cres-
pel ; on powrrait en dire autant des mélasses : il est
facile de juger par-la que le parti plus ou moins
avantageux que pourra tirer une fabrique de ses ré-
sidus influera considérablement sur ses bénéfices, et
partant, sur sa prospérité.

[ APPENDICE, PAR M. JULIA DE FONTENELLE.

Nous avons cru devoir joindre ici, pour complé-
ment, des mémoires du plus haut intérét, de MM.
Mutzel et Drapiez, ete.

Mémoire sur les avantages de la fabrication en grand du
sucre de betteraves, par M. Mutzel , dirceteur de la fo
brique indigéne de sucre de M, le baron Koppy de
Krain, en Silésie (1).

Pendant le blocus continental yil s’était accumul
de si énormes approvisionnemens de sucre dans les

(1) Extrait de la Gazette du Gotha, dw 13 avrit 1819,
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colonies oceidentales, qu'on l‘?:t forcé d’en nourrir les
chevaux; méme en Angleterre,; on s’en servit pour
engraisser les beeufs ; et, si 'on considére le prix moyen
de cette denrée depuis cinquante ans, on se convain-
cra qu'il ne peut étre plus bas qu’il ne est aujour-
d’hui. En effet, nous ne payons, pour ainsi dive, que
le fret et les droits du sucre brut ; ce qui prouve com-
bien est grande sa surabondance dans les iles,

Le sucre de betteraves n’occasione presque aucun
frais de transport ; la plante qui le produit pouvant se
cultiver en tous lieux, et étant affranchie de tous
droits, rien ne peut ralentir ni arréter sa fabrication ,
laquelle n’exige qu’une activité soutenue et des soins.
La quantité qui s’en fabrique actuellement a dfi pro-
pager la culture de la betterave,, quoiqu’elle ne soit

as aussi ¢tendue qu'elle pourrait ’étre, Les hommes
es plus versés en cette matiére prescrivent, comme
sphere d’activité d’une fabrique de sucre jndigéne, la
consommation annuelle de 10,000 quintanx de bette-
raves; en supposant qu'on puisse en manipuler 100
quintaux par jour, & partic du moment de la récolte,
le travail serait terminé en 100 jours, terme qu’on ne
Fnurrait dépasser sans inconvénient. Il faut donc que

‘entrepreneur posséde ou soit fermier d’une étendue
de terrain suffisante pour lui permettre d’en consacrer
100 arpens environ 4 la eulture de la betterave, sans
nuire a ses autres cultures; car mon expérience m’a
appris que la récolte moyenne d’un arpent est de 100
quintaux, lesquels fournissent, indépendamment
d’une grande quantité de fourrages et de fumier, en~
viron 15 quintaux de résidus pour la nourriture des
bestiaux.

Les divers procédés de préparation de betteraves
sont trop connus pour qu’il soit nécessaire de les rap-
peler ici. Le mode de les planter sur couches n’est pas
praticable en grand, attendu qu’il exige beaucoup de
main d’@uvre ; emploie, depuis plusieurs années, et
avec sucets, la méthede suivante, que je regarde
comme préférable 4 foute autre, a cause de Pécono-
mje et des abondantes récoltes qu’elle procure. s

Le champ, labouré profondément et hersé diagona,
lement, est divise en un grand nombre de carvés d'e-
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gale dimension; & Uintersection des lignes on met une
plante, et & mesure qu’elles prennent de Paceroisse-
ment, on les sarcle denx fuis en long et en large, ce
qui suffit pour nettoyer la terre et la débarraser des
herbes parasites. 8%l survient de la gréle ou une forte
pluie, on renouvelle le sarclage , surtout si les grélung
ont resté quelque temps sur le sol; car, plus la tere
est meuble, Igus la végetation est riche et rapide.
Lorsque les betteraves sont mies, on les arrache,et,
aprés enavoir coupé lesfanes, on ¢n forme des tas que
Pon recouvre de paille et de terre, alin d’empécher
Pacces del’airextéricur et de les garantir des gelées. Les
betteraves, recueillies en septembre et au commen-
cement d'octobre, donnent la plus grande quantité et
la meillenre qualité de sucre. Les frais de ce mode de
culture sont peu considérables et n’excédent pas ceux
que nécessiferait une pareille étendue cultivée en
pommes de terre. 3'ai dit que le produit d’un arpent
de terre est ordinairement de 100 quintaux de racines,
non compris quatre charretées de Fanes vertes; maisje
suis convaincu qu’on pourrait doubler et méme triple
¢e produit. Au prix actuel du sucre qu’on en retire,
100 livres de betteraves ne valent, pour le fabricant,
que g3 centimes; les fanes séches, dont on récolte 4
4 5 quintaux , peuvent &tre employées concurrems
ment avec le tabac commun du pays; on les vendrait
environ 11 franes 25 centimes le quintal. Ainsi, un ar-

eat de terre, cultivé en betteraves, rendrait annuel-
ement de 112 4 187 francs, en raison des prix du ta-
bac indigéne et des récoltes plus ou moins abondan,
tes ;un pareil résultat est sans doute trés-encourageant
pour le cultivateur intelligent.

Pour éviter lu construction des hangars destinés 4
recevoir Papprovisionnement, on ne prendra, sur les
tas formés dans les champs, que la_quantité néees-
saire pour alimenter la fabrication. On commence par
ratisser les betteraves, alin de les débarrasser des
fibres et de la terre qui y adhérent; ce travail, quise
fait 4 la journée par des femmes et des enfans, ne
cofite que 3 sous par quintal, dans la fabrique que je
dirige depuis 5 ans. La seconde opération , qui con-
siste 4 réduire en pulpe les betteraves, se fait par des
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hommes, an moyen de ripes cylindriques & main,
aussi 4 raison de 2 sous par quintal. La pulpe a ¢été
ortée sous une presse 4 vis ordinaire ; et, aprés que
e jus en a été exprimé, on distille les résidus pour en
tirer de Peau-de-vie. Pour exprimer le sue de 100
quintaux de pulpe, il faut quatre journées d’ouvrier,
lesquels cotitent ensemble 3 franes 75 centimes. Les
procédés pour convertir cette quantité €n sirop et en
sucre sont trés-simples et n’exigent aucune connais-
sance chimique ; ils exigent aussi (iuatrejnm-nées d’ou-
vrier de dix heures chacune, sous la direction du chef
d’atelier; les frais sont de 5 francs. La dépense en
combustible est d’une corde de bois ; il en faut autant
pour distiller I’eau-de-vie du marc des betleraves,
opération analogue a celle de la distillation des pom-
mes de terre, et qui exige quatre journées d’ouvrier,
aussi 4 raison de 5 francs. L'ensemble du travail se fait
sous l'inspection du propriétaire ou de son régisseur.

Les détails dans lesquels je viens d’entrer prouvent
que les procédés de cette fabrication ne sont ni diffi-
ciles, ni dispendieux. Je vais passer maintenant 4 'é-
valuation des capitaux nécessaires pour établir,en Si-
lésie, une fabrique de sucre indigéne de 'étendue
annoncée : ceux qui désireraient se livrer aune pareille
speculation pourront baser leurs calculs sur ces don-
nées,

Supposant que lentrepreneur ait 4 sa disposition
tous les batimens propres & Pexploitation, je purlerai
pour mémoire les dépenses qu’exigeraitleur construz-
tion, et qui peuvent s’éléver a environ 11,250 francs,
au prix oi1 sont aujourd’hui les matériaux et la main-
d’ceuvre dans les campagnes ; mais je dois tenircompte
de l'intérét de ce capital 2 5 pour 100, ce qui fait 562
francs 50 centimes. 11 faut; pour raper 10,000 quin-
taux de betteraves dans I'espace de cent jours, a raison
de 100 quintaux par jour, 14 euvricrs, qui, terme
moyen , font 7 & g quintaux de pulpe chacun; cette
opération exige par conséquent 14 rdpes 4 main, les-
quelles, y compris leurs manivelles et leur batis; codl-
tent chacune 18 fi. 75 cent., cipourles 14, 2628 5o

Quatre presses a vis en fer fondu, du
poids chacune de 3 quintaux, y compris les
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ecrous; Je prix actuel du quintal de funte,
pris dans llt’:s foyers de Gleiwitz, étant de
46 fr. 25 cent., il en coute, pour 8 quin-
TaUX. o« o o 4 s 0 o s s s s s o oo s s
La dépense de la charpente et des ju-
melles de ces presses n’excéde pas. . . . .
Tonneaux , baquets et autres vases. . . .
Quatre pié¢ces de coutil pour exprimerla
pulpc,,z\zﬁ fr. a5 cent. 'une. . o v i o
Vingt aunes de canevas a filtre, & 2 fr. 50
centlauner iy o e s e e
Une grande chaudiére & clarifier, jau-
geant 100 pieds cubes; elle est en forte tole
laminée, et pese 350 livres. Le quintal de
tole cofite 52 fr. 50 cent. dans'les forges
royales de Rybnik; mais ce prix est doublé
par la main-d’ceuvre , ce qui fait parconsé-
quent pour 3 quintaux et demi. . . .. ..
Denx bassines d’évaporation, aussi en
tole, chacune de la contenance de 50 pieds
cubes, et du poids de 2 quintaux, ce qui
fait, y compris la main-d’ceuvre, 105 fr,, et
pour fqintanse i o e e e
Deux chaudiéres de cuivre et un réfrigé-
rant de méme métal, pesant chacun un de-
mi quintal, 4 262 fr. 50 cent. le quintal, fa-
CONCOMDPTISE. o v v o = » s.n sie v s oowp
“Ecumoires,cuillers,puisards et antres petits
ustensiles de cuivre, du poids d’un quintal.
Quatre cent formes a sucre, 4 1 fr. 56
ContelauNE St =l s os L e
Quatre cents pots idem, 4 1 fr. 25 cent. .

367 5o

4ac

393 75
262 50
624

500

‘Totaly s o o5 4293 45

———

Dépenses pour les appareils des distillations des résidus.

Une marmitte a papin pour faire bouillirlesrésidus;
ou deux chaudiéres de tole, pesant chacune 5 quin-
taux, & 105 fr. par quintal . - . . . =, . . 1,000!

Un appareil distillatojre; construit d’aprés
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Ci-conlrd...os 1,050

le systéme de Pistorius ; pesant 20 quintaux,

4263 fr. 50 cent. par quintal. . . . . . . . §35¢c
Vingt tonneaux de fermentation , 4 aafr,

50/CEIE, PIECE T % turvs o lisiie o nrksr e 00
Autres tonneaux pour l'eau-de-vie et le

SIEOD s o, oo B2 AT W mEA s e D DA O
Frais de transports et autres menues dé--

penses pour balances, poids, alkoométres ,

aréoméstres, paniers, pelles, haches, lam-

pes d’argand , quelques potles, frais de

pose des chauditres, bassines, ete. . . . . 1,893 75

Total pour la distillation. . . . . 9,306 25

Ce capital, qui suffit pour les premiers frais d'éta-
blissement d*une fabrique dans Jaquelle on converti-
rait annuellement 10,000 quintaux de betteraves en
sucre et en eau-de-vie, ne peut détourner le spécula-
teur entreprenant de se livrer 4 un travail dont les bé-
néfices sont considérables. On, verra, par les calculs
suivans, basés surune expérience de huit années, com-
bien cette nouvelle branche d’industrie est digne d’en-
couragement.

Voici le montant des dépenses nécesssaires pour fa-:
briquer 10,000 quintaux de betteraves, tant pour gcn
tirer du sucre et de la mélasse, gne de Peau-de-vic;
elles sont réglées d’aprés les prix établis ci-dessus.

Intérét & 5 pour cent du eapital de 11,250 1., valeur
estimative des batimens d’exploitation, qu’on suppose '
déjaconstruits s « o v v v o s e s 0. o 5628 S0

Intéréta 5 pour 100 du capital de  fr.,
employés pour achat d’ustensiles et d’appa-
rells e e e s el e S Bl

Valeur de 10,000 quintaux de betteraves,

403 centimes par quintal. . . . . . . . . . 93300

Pour nettoyer cette quantite, a 3 sous par
quintal s fo ot R e i i A 14000

Pour réper, tdem. idemt. . 1,000

Pour presser, a raisonde 3 fr. 75 cent.

O I CHTETE S50 Ve S S
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‘Ciaonire.... 13,912 50
Pour cuire le jus de betteraves et le con-

vertic en mélasse ou en sucre, A 5 fr. pour

100 UIBLAUR, o ciste a = s ez as- s 500
Cent cordes de bois, A 15 fr. la corde . . 1,500
Main-d’ceuvre pour distiller les résidus , &

5 fr.par 100 quintaux 5 . ... ... .. 500
Cent cordes de bois pour la distillation. . 1,500
Acide sulfurigue, chaux , sang de beenf,

charbon animal et autres ingrédiens, 4 62

cent. parquintal o . ... oL .. ... 6,300
Cent pintes d’huile pour Péclairage, a 70

CeNb, ss e efife a sd e s e e e e e 70

quointemens du maitre raffineur et du

QistiRtenr Tt N SREI T e A 0,800
Impots, droits pour l'eau-de-vie, frais

d’assurance et autress . « . < v .« o ow .. 450
Réparation des appareils et ustensiles . « 375
Frais de transport et de voyage. . . « . . 1,125

Total, . . .« 27,007 5

Le produit utile qu’on retire de 10,000 quintaux de
betteraves est évalué ainsi qu'il suit, d’aprés des expé-
riences rigoureuses qui coincident avee celles de plus
sieurs aulres fabricans, et méritent toute confiance.

On extrait de 100 livres de betteraves 70 & 75 livees
de suc, qui donnent 3 livres et demie de sucre : ainsi
10,000 quintaux rendront 35,000 livres. Le sucre brut
que j'ai abtenu cet hiver dans la fabrique de M. Krain
est de si bonne qualité que les marchands et les dis-
tillateurs me P’ont acheté A raison de So fr. le quintal;
mais je ne I'évaluerai qu'a 71 fr., ce qui fera, pow
35,000 livres, 24,850 fr. ;

Quoique j’aie constamment obtenu autant de me-
lasse que de sucre, je ne porterai cependant ce pro-
duit qu’a 265 quintaux. Celie mélasse, qui provient
de Ja cuite du sucre brut, se vend 45 fr. le quintal,ce
qui fait 11,925 {r. pour la totalité.

Les résidus d’un quintal de betteraves, aprés qu'on
¢n a retiré le sucre et la mélasse, ¢tant mis a fermon-

ter ct distillés, rendent de 1 litre a 2 litres dgux in-
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quitmes d’cau-de-vie, gu’on vend dans la fabrique de
Krain, de 75 & ¢3 fr. Peimer ( 8o litres )5 mais je ne
Pévaluerai qu’a 57 fr, 50 cent., et je n’admettrai quo
le plus bas produit, ou 10,000 ( 125 eimers ), quiren-
dront net 4,687 fr. 5o cent.

Je ne porterai pas en compto 1,500 quintaux de
fourrage vert, quitournent au profit de 'établissement,
ni les cendres provenant du bois consommé, parce
que ces objets ne se vendent pas, :

Nous avons vu, 1° que 335,000 livres de sucre brut
produiront, méme dang les circonstances les plus dé-
favorablesty s a s s e e e 3450008

2¢, Que 265 quintaux de mélasse prove-
nant de la cuite du sucre brut ont une va-
fenpreelleldesshen i e e 11,00

52, Que les 10,000 litres d’eau-de-vie pro-
venant des résidus, rendront, . . . . . . . 4,687 50

Total des produits. . . 41,462 S0
Déduisant les dépenses portées ci-dessusa . 27,007 50

Reste bénéfice pour le fabricant. . . . . 14,455 o
Dot il résulte que, dans Pexploitation de cetts
branche d’industrie, l'entreprencur rentre, des la
premiére année, dans sa mise de fouds de 13,500 .,
pour achat d’appareils ou d’ustensiles. :

D’apris les caleuls ci-dessus ¢tablis, le quintal de
sucre de belleraves revient au fabricant & fo ~fr.;
mais, comme la méme guantité de sucre brut des iles
se paie aujourd’hui 103 fr., et qu’il n’est pas a présu-
mer qne ce prix, déja trés-bas, tombe encore, on
peut afirmer que la fabrication du sucre indigéne ne
sera anéantie par aucune circonstance politique qui
aménerait sur le continent une surabondance de den-
rées coluniales.

Les avantages de cette fabricationse fondent, 10 sur
la simplicité et la facilit¢ avec lesquelles on obtient
la matiére premiére 5 2° sur Uinlluence que la culture
dela betterave ne manguera pas d’exercer sur la pra-
tique des assolemens; 3° sur I’¢conomie et la perfec-
tion des procédés ; 4° sur les grands bénélices quiress
tent au fabricant, aprés tous les frais payés; 5¢ sue
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ce que le numéraire qu'on exporte pour U'achat du su-
cre exotique restera dans la civculation, ce qui aug-
mentera la richesse nationale et aisance des indivi-
dus, en leur procurant un travail assuré et lucratif;
6° sur ce que ’extension de cette branche d’industrie,
loin de nuire aux autres, leur sera, au contraire, pro-
fitable. :

Comme les frais de culture de la betterave sontcom-
pensés par la vente des fanes séches employées en rem-
placement du tabac, il reste an cultivateur, par cha-
que arpent de terre produisant 100 quintaux de bet-
teraves, un bénéfice net de g3 fr., non compris celui
résultant de la conversion de celte quantité en sucre,
mélasse et eau-de-vie, qu'on évalue & 142 fr. 50 cent.,
dans la supposition des récoltes les plus médiocres et
des prix les plus bas. On sait qu’un arpent de terre,
cultivé en cercales on autres végétaux, ne rapporte-
rait, dans les mémes circonstances, guére plus de 22
fr. 50 cent. ; ainsi, tous les calculs se réunissent en fa:
veur de la betterave , qui ne redoute hi l'intempérie
des saisons, nila variation du prix des denrées.

Mémoire sur la fabrication du sucre de betteraves , par
M. Drapiez , pharmacien @ Lille (1).

VersIa fin du mois d’octobre, je rassemblai toutes
les betteraves blanches, jaunes ou rouges (2) que je pus
recueillir dans les environs de Lille ; la quantité fut

(1) Ce Mémoire a été adressé d la Société le a0 février 1811,

(2) On croit généralement que la betterave blanche est celle ‘qui
contient le plus de sucre. Des recherches que javais faites depuis
quelques années m'avaient porté a croire que les trois especes pou=
vaient fournir indifferemment vne égale quantité de sucre, el que
les différences dépendaient plutdt de la nature du sol , du climat,
de la culture, et surfout de 1'épaque de la récolte ; mes conjectures
se sont réalisées cetie annde dans les opérations que j'ai faites en
frand s et pour lesquelles j’ai dit employer loutes les espices de
hetteraves. 11 y eut des opérations on les rouges me fournicent pris
d’un sixieme de sirop de plus que les blanches ; d'autres ou les
blanches I'emporterent d'un quart sar des racines de la méme va-
riété 5 il y a plus, les mémes racines coeillies dans le méme champ,
4 hut ou dix jours de distance , les premieres et les dernigres ont
donn¢ sensiblement moins de sirop que les secondes,
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trés-considérable , parce que les cullivatenrs, qui ne
comptaient pointsur lesregains des prairies, en recenil-
lirent de trés-beaux, et les préfécérent aux racines
pour les bestiaux. Les betteraves, aprés avoir été
émondées , furent coupées, a I'aide d’un appareil dis-
posé & cet effet par morceaux de la grosseur du
pouce environ ; elles furent portées ensuite au moulin,
qui les réduisit en pulpe ou sorte de bouillie épaisse ;
cette pulpe fut enfermée dans des sacs de crin, et pla-
cte entre deux madriers que serraient des coins en-
foneés par un mouton adaplé an mécanisme du mou-
lin; soumise 4 une pression trés-considérable, clle
laissa écouler toute la partie liquide qui se rendit
dans un réservoir placé sous la presse. Au sortiv des
sacs, la maticre é€tait presque séche et friable, elle
avait les0,78 de son poids, et ne contenaitplus qu'une
infiniment petite portion de sucre, qui n’¢lait point
susceptible de couvrir les frais qu’aurait exigés sa sé-
paration ; aussi me suis-je contenté de déposer cette
matitre dans de grands réservoirs, et de 'y délayer
avec une quantité d’eau suffisante pour lui faire éprou-
ver la fermentation alcoholique.

Le suc exprimé des betteraves fut immédiatement,
et & mesure qu’il déeoulait, porté dans une chandiére
Arés-évasce ; 1a, par une premiére évaporation, on ré-
duisit la liqueur & moitié de son volume, ét, pendant
'opération, on ne jeta dans la chandiére que quelques
morceaux de carbonate de chaux et de‘{a poudre de
charbon : le premier, pour neutraliser le peu d’acide
qui se forme pendant la concentralion des liqueurs,
Pautre, pour leur-enlever le goit aromatique et les
empécher d’acquérir une trop grande intensité de co-
Joration.

Le suc, ainsi évaporé, fut filtré 4 travers une toile
serrée qui recouvrait un panier d’osier, et distribué
dans des réservoirs on tonneaux défoncés d'un edté =
par cette opération, on sépara toute la fécule gros-
sitre qui avait été entrainée par le liquide lors de Pex-
pression. Quand la ligueur fut refroidie, on la traita
avec I'acide sulfureux, au moyen d’un appareil parti-
culier, L'acide sulfureux remplit plusieurs fonctions
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extrémement importantes (1) @ il détruit la matiere
colorante ; il coagule une partie des principes qui con-
stituent le musco-sucré , et agit si puissamment sur la
malicre extractive qu'il la rend insoluble et la préeis
pite presque sur-le-champ. 1l faut bien avoir soin,
pendant tout le temps que dure le dégagement de l'a-
cide sulfureux, d’agiter constamment, afin que toutes
les parties du liquide puissent se trouver en contact
avee l'acide (2).

Aprés quelques heures de repos, on renversa dans
la chaudiere le suc de la belierave traité par Pacide
sulfureux , et on procéda a une nouvelle évaporation,
poussée , comme la premiére , jusqua réduction d’en-
viron moitié du volume ; alors, on jeta 4 plusieurs re-

rises de pelites quantités de chaux éteinte i Pair, mé-
R’:c de carbonate de chaux réduit en pondre. Par ce
moyen, on neutralisait et préeipitait les acides quise
formaient pendant Pévaporation, ainsi qu’une petite
portion d’acide sulfurique formée aux dépens de Pa-
cide sulfureux qui pouvait se trouver en exces, et qui,

(1) Depais long-temps j’avais cherché dans la décomposition de
plusieurs réactifs les moyens d’oxider la matitre extractive sans
porler atieinte & la masse sucrée; de toutes les substances employées
a mes essais, il n'y eut que les acides nitreux et sulfureux qui'ré-
pondirent parfaitement & mon allente ; je donnerai la préférence au
dernier, parce qu’il est moins cher et qu'il offre plns de facilités &
séparer le pen d’acide quiy, pendant l'opération non-seulement se
refuse b la décomposilion , mais encore se salure complitement
d'oxigene,

M. Proust vient tout récemment de proposer 1’usage de la combi-
naison de cet acide avec la chavx pour la purification et le blan-
chiment du moiit de raisin. Je vais faire Papplication de ce procédé
au suc de hetteraves, et, si le sulfure de chaux remplit le méme

ohjet que’acide sulfureux, son emploi, heaucoup plus commode,
sera préférable.

(2) J’ai éprouvé qu'il n’était pas rigoureusement nécessaire de
traiter directement toute la masse du suc par ’acide sulfurenx ; je
n'en ai saturé que le quart, que j’'ai mélé avecle reste, et j'a

obtenu le méme résultat ; on épargne ainsi une mpin=d' ewwe fali-
EI'IIIEV
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teheontrant assez ’oxigéne dang les corps envirofts
nans, devait nécessairement se saturer de ce principe
et passer an maximum d’acidification. Quelquefois la
saturalion des acides ne se trouvant point aszez active
par la chaux, on avait reconrs aux cendres légérement
lessivées. Enfin; lorsque le suc ful suffisamment ac-
courci, ce dont on s’assura par les procédés usités
dans les raflineries de sucre de cannes, on procéda a
la clarification de la maniére suivante :

On abaissa toat-a-conp la température du liquide
par 'addition dans la chaudiére d’une cerlaine quan-
tité de girop froid provenant de I"égout de la mos-
conade d’une opération précédente, et on versa nn
seau de sang de boeuf, en agitant on mouvant forte-
ment le mélange avec une grande spatule de bois, que
les ouvriers nomment mouveron. Aprés avoir bien re-
mué pendant quelque temps, on laissa les écumes se
former, et, lorsqu’elles furent assez épaisses, on les en-
leva avec I'écumoire; si Pon s’apercevait que la li-
queur n'avait point jeté toutes ces écumes, on avait
recours & de nouvelles additions de sang, jusqu’a ce
quelle ettt atteint le degré d’épuration requis. Alors on
I;oussa la cuite autant qu'on le put sans risquer de la

ritler; puis on' distribua la liquenr dans des cristalli-
soirs évaseés, et on 'abandonna anrepos dans 1’étuve.
Bientot on vit se former 4 la surface nne fonte de pe-
tits eristaux que P'on sépara de méme que ceux qui
se rassemblaient sur les parois des vases; chaque jour
on répétala méme manauvre, tant que dura la préei-
cipitation cristalline, Une fois terminé, le résidu ne
présentait plus qu'une solution mucilaginense, épaisse,
gluante ¢t peu sucrée dont on ne pouvait tirer d’aus
tre parti que de la soumetlre aux fermentations alco-
holiques on acéteuses.

Les cristaux que Pon avait séparés du masca-su-
cré ont été dissous dans leur poids d’eau, et soumis
aune clarification. En cet état, la dissolution parfai-
tement claire et transparente continuait le véritable
sitop ; il avait une coulenr ambrée tirant méme sur
le marron, une saveur fraiche et agréable, ne rete-
nant presque rien de celle de la racine qui avait pro-
duit le suc : tel qu’il ¢tait, il pouvait servir 4 la plu-

2%
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part des usages domest(iques g);zms blesser le goiit des
personnes méme les plus séveres (1). Glest de ce sivop,
suffisamment accourci, que Pon a pu obtenir une
bonne moscouade. Des caisses de chéne avaient été dis-
posces a cet effet; elles ¢taient doubles : la supérieure,
plus grande, avait son fond incliné de 15 a 18 degrés,
et percé de plusieurs trous a sa base. Gette premitre
caisse s’emboitait dans une seconde, beaucoup plus
basse et plus soigneusement travaillée. On distribua
le sirop dans les caisses supérienres, dont on avait au-

aravant bouché tous les trous avee des chevilles que
F(m pouvait facilement enlever. Ge sirop, en se refroi-
dissant, déposa de petits cristaux sur toutes les pa-
vois ; il s’en forma également une croiite & la surface:
on brisa cetle crofite, et on détacha tous les cristanx
amesure qu’ils se formérent. On réitéra cette manipu-
lation jusqu’a ce que tout le sirop ne présentat plus
qu’une masse humide ; on enleva les chevilles, et la
malitre situpeuse incristallisable fut re¢ue dans la
caisse inférieure. Dix jours.de purgation ont sufli
pour dessécher la moscouade au point de pouvoir la
tirer des caisses et Pétendre sur des claies recouvertes
de toiles serrées; exposée a Lair, elle s’y sécha trés-
promptement. Elle ¢tait d’un trés-beau grain, d’un
gris-blanc tirant sur le blond : elle avait presqu'en-
tierement perdu le gotit des betteraves.

La moscouade, portée dans une chaudiére an raffi-
nage, fut dissoute par une suffisante quantité d’ean
de chaux affaiblie ; ala premiére ébullition, on enleva
soigneusement’écume ; on ajouta alors un seau d’eau
chargée d’albumine ou blanes d’ceufs, afin de rendre
la clarification compléte; on enleva les nouvelles éeu-
mes quise produisaient, et, lorsque l'on n’en apercut
pluss on filtra & travers un blanchet, Aprésla filtra-
tion, on procéda ala cuite en agitant continuellement
le sirop, pour éviter qu’il ne se bralat, ou qu’en se hour-

(1) A canse de I'économie qu’il présentait,, le sirop fut employé
presqu'en entier sous cette forme pour le service des hospices; les
malades le prirent constarmment pour du sirop confectionué avec la
moscouade de canne,
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soufflantil ne dépassatles bords delachaudiére. Lacui-
teachevee, on laissa refroidir le sirop ; on le distribua
de nouveau dans les caisses dont il est déja parlé ; on
suivit exactement la méme mancenvre, a Pexception
que, lorsque la masse cristalline [t égouttée, au lieu
de la retirer des caisses, on en recouvrit la surface
d’'une couche d’argile blanche, délayée avee assez
d’éan pour prendre la consistance d’une bouillie
¢paisse. Pev-a-pen Peau que 'on avait employée au
délayement de Pargile , obéissant a son propre poids ,
traversa les petits cristaux de sucre, et emmena avee
elle, par les trous de la caisse, la matiére sirupeuse
restée adhérente & la surface de ces cristaux. Quelques
jours aprés que Pargile se fut dépouillée de son eau,
on l'enleva de la surface du sucre , puis on culbuta les
caisses, afin d’en retiver la masse, que on porta a
I'étuve pour achever la dessication. Le sucre, ou plu-
tot cette cassonnade, était d’un blanc mat tirant lé-
gérement sur le fauve, d’une saveur trés-agréable et
d'une qualité pen dilférente de celle qu'on nomme
vulgairement sucre batard : seulement il avait moins
de consistance et s’égrenait par la plus faible pression.

Pour raffiner ce sucre autant qu’il pouvait I'étre , et
loi donner ’aspect de sucre royal on de Hollande, on
le fit dissoudre dans une eau chargée de blancs
d’eeuls et d’une trés-petite quantité de chaux; on fit
bouillir légérement ce sirop , on I'écuma, puis on fil-
tra a travers un blanchet. On répéta cette opération
trois fois; enfin, on poussa la cuite, et on distribua le
sirop dans les formes ( vases de terre coniques géne-
ralement connus ). Apres que le sirop se fut conerété,
on déboucha la pointe des formes, et le sivop non cris-
tallisé égoutta dans les pots ; I'égout terminé, on gratta
la surface, que ’on recouvrit d’une couche trés-mince
de sucre en poudre, puis on procéda 4 un nouveau
terrage, que Pon prolongea long-temps, en humee-
tant la terre & mesure que I'eau s'en séparait, Au bout
de 24 jours, on laissa sécher ; lorsque les pains Furent
presque blancs, onles tira des moules, puis on les
porta & Pétuve pour y parlairve la dessication,

Telles sont les opérations qui m’ont paru les plus
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favorables et les plus a(vantag)t'.uaes pour Pextraction
du sucre de la betlerave, i

Faisons maintenaut un compte exact des dépenses
sur une quantité donnée, par exemple, 50,000 kilo-
grammes de belteraves. Quoique Popdération ait été
faite sur une quantité beaucoup plus grande, il sera
facile d’¢valuer sur celle-ci la somme totale des dé-
penses.

1° Sirap clarifié et concentré.

Achat de 50,000 kilogr. de het-

1ETAYES) o v 4 4 s 63aL wg.

Salaire d’ousriers .
]ucmliond’usine,l‘rai; Produit 16G4o mf’ﬁ“""
d'opération achaide de sirop, lesquels, a raison do
:umbuslible:. e gy un fr, seize c. . agaafi 8 e

1913 .

a°e Moscouads.

Salaire d’ouvriers,
location d'appareils, Produit, 1238 kilogrammes
frais d’opéralions , de moscovade , lesquels, 3
achat de combusti- raison de un frane soixante-

ble. .. c..v. 209 8o quinze centimes et demi,
—————— e s ee s e 2ipafr by
2[7: SQ

30 Cassonnade blanche.

Touvriers,
frfila‘;'e,,:éruliu:s : Produit , 3!(3 kilogrammes
AR iths o de de cassonuade , lesquels, &
combustible, . . . . 228 £.38 ¢, raisou de trois francs vingl-
truis centimes el un quarl,
SRS R T

—_—

alor 18

4¢ Suere raffiné.

Salaire d’ouvriers,
Yocation de formes,

frais  d'opération Produit, 665 kilogrammes
consommalion d; de éncre raffing, lesquels,
combustible... .+« 26y 35 raison de quatre francs quatre

comimes. o .o 3,670 fr 44 o

——

afizo 53
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Le produit du sirop de U'égout de diflérens vaflina-
ges a éLé réuni au sirop de Popération ne 1, et fait par-
tie des 1649 Kilogrammes.

Quant aux écumes, elles ont été jetées dans des
mares de betteraves en fermentation, ainsi que le
musco-sueré et aulves matiéres hétérogénes liquides,
dont on avait séparé en premier lieu tous les ervistaux
de sucre. La distillation de ces matiéres ferment
produit beaucoup d’alcohol, mais d'un gout extréme-
ment désagréable i il n’a pu servir qu’a la préparation
des vernis; comme dans la distillation Pon n’a point
apporté de grandes précautions 4 recueilliv tous les
produits, il en résulte que 'on n’a pu en constater
exactement la quantité ; néanmoins elle a sofli pour
dédommager des frais, et prouver méme un léger bé-
néfice.

Le procédé que je viens de décrire est loin d’étre
parfait, je ne le regarde au contraire que comme une
¢bauche susceptible de grands perfectivnnemens que
nous devrons 4 une pralique constante et ¢claivée ; ils
diminueront infailliblement les frais d’opération,
que, dans mes calculs, j’ai dit exagérer peul-élve, ne
voulant point introduire en erreur ceux que les avan-
tages de cette fabrication délermineraient a Pentre-
prendre : dés-lors la valeur des produits baissera, et,
cn pen de temps, les sucres indigénes pourront avoir
un cours fixe. Déja ce procédé presente quelques avan-
tages sur ceux employés jusqu’a ce jour, en ce qu’il
¢conomise une grande main-d’eeuvre; et Uon ne peut
s¢ dissimuler que ¢’est-la le point essentiel dans de
grands établissemens. L’on a d’abord proposé de ri-
per les betteraves a la main. On sent bien que cetle
méthode est impraticable en grand : elle n’a pu étre
appliquée qu’aux essais ; ensuite on ’est servi du mou-
lin & rape; Iapplication était longue, dispendicuse et
veu facile. Le moulin dont je me suis servi rdpe et

roie tout-a-la-fois, les racines ne font qu’y passer, et
elles sont réduites en pulpe trés-fine; en outre, le
méme motenr est appliqué aux trois machines princi-
pales, le moulin , le coupoir et la presse. Au moyen
de cette réunion, trois ouvriers ont fait, en cing jours,
ce que douze n’eussent pas fait en un mois sijeussc
employ® jes moyens proposés d'ahord, ‘e
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11 ne reste done plus aucun doute sur les avantages
résultant de Pextraction du sucre de la betterave; ils
sont inliniment supérieurs A ceux que présente la con-
version du mofit de raisin en sirop ou en sucre; puis-
que ce dernier le lui cede de prés de moijtié¢ en quali-
tés sucrantes, et qu’il n’a pu encore étre ameng,
comme le sucre de betteraves, a la forme cristalline,
4 Paspect, 4 la saveur du sucre de cannes raffiné.
Mais de nombreuses difficultés s’opposeront a I'éla-
blissement des grandes fabriques : notre sol fournira-
t-il assez de betteraves pour alimenter sans que les
autres cultures en souffrent, sans que les intéréts du
cultivateur en soient froissées? car sa prospérité dé-
pend d’unalternement bien étendu dans toutes les cul-
tures. En admettant la supposition quela quantité de
betteraves soit suffisante, et que leur prix reste con-
venable, le spéculateur sage pourra-t-il se permettre
de penser que les circonstances actuelles se prolonge-
ront assez pour que les frais considérables d’établisse-
ment soient couverts par les bénéfices de fabrication,
jusqu’a un événement apres lequel chacun soupire, en
ramenant le bonheur et la tranquillité, rétablisse le
prix des sucres exotiques comme il doit &tre dansle
calme des affaires, dont la sécurité des états, et dont
les sucres indigénes ne peuvent encore soulenir la con-
currence? Il est & eraindre que ces réflexions ne fas-
sent échouer d’avance les tentatives des hommes les
plus dévoués a Pentreprise ; et les encouragemens dé-
cernés par une réunion célébre, quelque magnifiques
qu’ils soient , resteront sans effet. Je pense qu’il n'ap-
partient gu’au héros qui regle les destinées de notre
vaste empire d’applanir toutes ces difficultés @ qu'il
accorde aux cultivateurs des primes qui assureront
une ample récolte de betteraves ; qu’il erée des manu-
factures impériales dont il confiera la libre direction
4 de savans manipulateurs, sous la seule condition
qu’a des époques indiquées il sortira de leur fabrique
une quantité déterminée de sucre qui leur sera payée
4 un taux fixé par une deélibération spéciale ; qu'il eta-
blisse une école-pratique de perfectionnement,oii des
éléves, sous un maitre babile et d’une grande répula-
tion, sc formeront dans I'apt d’extraire le sucre de nos
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végétaux ; que surtout il ¢ mz«;e le professeur de cette
¢cole de rédiger une instruction claire, bien détaillée
des opérations délicates de cet art nouveau, alin
qu'elles deviennent familiéres aux hommes les moins
versés dans la chimie-pratique : alors, nous pourrons
concevoir I'espérance de nous passer dit sucrve des co-
lonies , au moins en temps de guerre; et peut-étre
qu'a force de réitérer, de varier les opérations, nous
les aménerons & un degré de perfectionnement tel
que, méme dans les temps ordinaires, les fabriques de
sucre indigéne trouveront encore des avantages qui en
soutiendront ’établissement. Ce bienfait, en ajoutant
unrayon 4 la gloire du prince, alfranchit la patrie d’un
tribut affligeant.

Lille, le 24 janvier 1811. Signé DrAviEZ.

Description de la machine employée par M. Drapiez pour
couper la betterave, la réduive en pulpe et en exprimer
le suc.

Aprés que les betteraves ont été débarrassées du
collet et des radicales, on les jette dans une auge; olt
elles sont divisées en morceanx de la grosseur de 27
millimétres (un pouce ), & 'aide de 15 pilons, armés
de couteaux a double tranchant, quisont soulevés et
s'abaissentalternativement au moyen d’un arbre tour-
nant garni de cames.

A mesure que les betteraves sont ainsi coupées, on
les jette par un couloir dans une trémie, d’on elles pas-
sent sous un moulin composé d’une noix cylindrique
garnie de dents de fer et tournant dans une auge cir-
culaire armée entiérement de dents correspondantes
aux précédentes. Ge moulin, qui a beaucoup d’analo-
gie avec ceux employés pour la pulvérisation du café,
fait Poffice de ripe, opere le déchirement des bette-
raves et les réduit en pulpe.

Cettepulpe, recueillie dans un cuvier, est enfermée
dans des sacs de crin qu’on place entre des madriers
mobiles serrés par des coins, qui sont enfoncés a
I'aide de moutons élevés par un cylindre garni de ca-
mes, Ces sacs éprouvent une compression laterale tel-
Jement forte que, suivant M. Drapiez, tout le sue qui
découle dans un yéservoir placeé sous la presse est cx-
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primé de la pulpe; el( qlll'i])ne reste dans les sacs
qu’une matitre presque séche et filable,

Cette presse 4 coins est semblable & celle dont on
fait usage dans le nord dela France pour expression
des graines oléagineuses.

Les trois niachines dont nous venons de parler
sont mises en mouvement par un manége 4 chevaux,
composé d’une grande roue dentée qui engréne dun
¢Oté dans un hérisson dont le moulin est surmonté, et
de Pautre dans la lanterne fixée sur le cylindre 2 ca:
mes qui fait agir les moutons, Le découpoir placé
dans I’étage supéricur est m@ par un petit rouet
adapté a Parbre tournant qui engréne la lenterne da
cylindre a cames opérant I'abaissement et I'élévation
des couteaux,

Prizc proposé par la Sociélé d’ Encouragement pour l'in:
dustrie nationale pour Cétablissement do sucrerics dy
belteraves sur des caploilations rurales.

La possibilité de fabriquer un jour en France la
quantité de sucre nécessaire pour sa consomination
n’est plus maintenant un probleme. Cetle possibilite
est demontrée par Paugmentation rapide du nombre
des fabriques de sucre de betteraves dans ces der-
nieres années, et, 4 en juger par ce qui se passe au-
jourd’hui, tout semble annoncer que ce genre de
spéculation prendra un grand développement d’iei &
une époque peu éloignée; car elle parait avoir fixé
Pattention de plusicurs propriétaives, surtout dans le
nord de Ja France,

Mais jusqu’a présent il ne s’est gudre formé que de
grandes fabriques qui exigent une mise considérable
de capitaux, et qui, en promettant des chances de
gros bénéfices, peuvent aussi donner lien 4 de no-
tables pertes, si'administration de ces fabriques n’est
pas parfaitement dirigée.

Les principaux inconvéniens des fabriques établies
sur des dimensions trés-vastes résultent de Pembar-
rag d’une culture qui demande beaucoup de main-
d’ccuvre, et de la difficulté de faire les récolles aune
epoque qui coincide avec celle des semailles , reeoltes
exigeant des charpois multiplics et pesans qui detiui-
sent les routes,
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Mais la resserve de plusicurs millions de kilogram-
mes de betteraves cn temps opportun et fewr bonne
conservation sont les deux objets qui présentent plus
de difficuliés.

Dans une exploitation frés considérable , il est dif-
ficile & un prepriétaire d’etabliv convenablement ses
assoiemens , et de tirer tout le parti possible des ré-
sidus de sa fabrication. Il est rare quun grand établis-
sement ait une quantité¢ suflisante de bestiaux pour
consommer les marces de ses betleraves, il en résulle
qu'on est obligé de les «doaner & yil prix ou de les
laisser perdre, Tous ces inconvéniens disparaissent
pour de petites fabrications, oun pour des fabrications
considérables résultant de la réunion d’un grand
nombre de cultivateurs d’un arrondissement circons-
crit, Dans ce cas, chaque propriétaive ais¢ peut mieux
svigner. sa calture , & laquelle concourent tous les
membres de la famille, méme les enfans. L’enléve-
ment desrécoltesetleurresserre n’exigent plas que des
conditions faciles & remplir sous le rapport de la main-
d’ceuvre, des charrois, des emplacemens pour la con-
servation et des soins qu’il convient d’y doaner. La
consommation des résidus peut alors s'¢tablic régu-
litrement et dans une proportion correspondante au
nombre de bestianx possédés par chaque propriétaise,
sans quil y ait de gaspillage. La multiplication du
bétail en France devra nécessairement résulter de
Pextension donnée a la culture d'une racine dont P'ex-

loitation et la consommalion se font pendant tout

‘hiver et peuvent se prolonger jusqu’anx époques les

plus difficiles du printemps; et, comme les 1'¢sul_lal_s

réagissent les uns sur les autres, il devra s’ensuivie

que la oft les bestiaux pourront étre multipliés , la

culture géunérale devra nécessairement étre amélioree
par suite de la production @’ une beaucoup plus grande

quantité d’engrais. 3 =14

Au point oit nous sommes arrivés avjourd’hui, la
fabrication du sucre de betteraves est assez simplifiée
pour qu'elle puisse &lre mise entre les mains des cul-
tivateurs : les soins quelle exige n'excédent pas la
portée des intelligences ordinaires. Siles dépenses
qu’elle eccasione sont en général trop considerables
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pour la masse des petits [};Ol)k?ii'?tﬂ.lres, elles ne sont pas
au-dessus des ressources des propri¢taires aisés, lors-
qu’on veut les borner 4 ce qui est strictement néces:
saire et se renfermer dans Pexécution de procédés
simples ct faciles, et qui n’exigent pas d’appareils
trop cofiteux. Une fabrication exécutée sur de petites
dimensions permet & un propriétaire aisé, en travail-
lant de 75 4 100,000 kilogrammes de betteraves par
an, d’augmenter son revenu, et d’améliorer son exis-
tence d'unc maniére notable. En combinant bien son
travail, il pourra utiliser chague membre de sa famille,
et éviter ainsi une foule de dépenses que, dans les fa-
briques en grand, il faut toujours solder par de I'ar-
gent.

Les mémes résultats pourront étre obtenus d’une
fabrication opérée sur une plus vaste échelle, parla
réunion d’un plus ou moins grand nombre de pro-
priétaires d’'une méme commune, qui se coliseraient
pour former une espece d’établissement banal, dans
lequel s’opérerait journellement la fabrication des
bétteraves apportées par chaque habitant.

On pourrait travailler ainsi les betteraves , moyen-
nant un prix convenu pour le ripage, le pressurage;
les agens chimiques employés, la concentration du
jus, etc., etc., et laisser chacun responsable de la
qualité de ses betteraves, en tenant compte du pro-
duit obtenu des quantités fournies par chacun. Les
marcs seulement seraient parlagésjom‘nellement entre
les divers proprié¢taires, proportionnellement a lu
quantité de betteraves qu’au moment de la récolte ils
annonceraient devoir verser a ’établissement.

On trouve 'analogue de cette fabrication dans les
fruitiéres de la Suisse et de la Franche-Comté, genre
d’¢tablissement appartenant a divers individus d’une
méme commune , ol chaque habitant verse journelle-
ment le lait de ses bestiaux pour y étre converli en
fromage, aux frais de la communauté, Ghacun par-
tage ensuite le produit de la vente au prorata de la
quantité du lait qu’il a versé.

Aujourd’hui, ce genre d’association se multiplie
beaucoup dans I'ancienne Franche-Comté. On est pé-
nétre des avantages qui en résultent pour chaque so-
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cittaive en pnrticulie:‘,(et /tnul.' porte & croire que ce
serait dans ces cantons qu’il sevait le plus facile de
provoquer la formation de sucrerics communales. Ac-
coutumés qu'ils sont & Pesprit d’association pour une
exploitation qui ne peut avoir lieu qu’en é1é , il est a
présumer que ces meémes cultivateurs appréeieront
mieux que d’autres les avaniages qui doivent résulter
d’une association analogue pour une fabrication qui
ne peut ‘avoir liecu qu’en hiver, et qui aura pour ré-
sultat de leur fournir, pour cette saison, une nourri-
ture abondante pour leurs bestiaux , et les dispensera
ainsi de former des approvisionnemens considerables
en fourrages, qu’ils ne peuvent se proecurer que tris-
difficilement.

Parla réunion de cette fabrication de sucre aux frui-
titres, les cultivateurs ne se trouveront plus dans la
nécessité de suspendre le travail de ces derniéres pen-
dant ’hiver, faute de nourriture, et souvent méme de
vendre leurs bestiaux avec perte, 4 la fin de lan-
tomne, pour les racheter ensuite fort cher au prin-
temps.

Des sommités du Jura I'établissement des fruitiéres
est descendu graduellement dans la plaine. Rien ne
ponrrait mieux accelérer la multiplication de cessortes
d’établissemens, que leur réunion 4 un autre genre
d’industrie qui présenterait les avantages que nous ve-
nons de signaler.

Tout en provoquant cette réunion, la Société ne la
croit pas une condition indispensable pour la prospe-
rité des sucreries de betteraves, elle pense que la réu-
nion d’une fabrique de ce genre & toute autre exploi-
fation rurale présente assez d’avantage pour mériter
d’étre encouragée.

La Societé d’Encouragement pour I'industrie natio-
nale, convaincue des avantages qu’il y aurait & multi-
plier les fabriques de sucre de betteraves en France,
et désirant hiter le développement de cette nouvelle
industrie , propose deux prix :

L'un de quinze cents francs, qui sera décerné a la
personne qui aura joint la fabrication du suere de bet-
teraves & une exploitation agricole, en faisant concor-
derle migux possible cette fabrication avecson exploi-



(276
ation, tous le rapport des assolemens, de [a multipli-
cation des bestiaux ¢t de la production des engrais.

Pour obteniv le prix, le concurrent devra avoir for-
mé un établissement susceptible de servir de modele
i d’autres Fabriques du méme genre, €n prouvant I'é-
conomie apportée dans I'acquisition du matériel de la
fabirique, le discernement dans le choix des instru-
mens et dans I'exécuntion des procédés de fabrication,

Il devra, dans un meémoire détaillé, fournir tous les
caleuls qui prouveront les avantages qu’il a dixretirer
de la fabrication, envisagée comme aecessoive d’une
exploitation rurale, qu’il faudra toujours considérer
comme Uentreprise principale, Il devra avoir exploité
au moins 100,000 kilogrammes de betteraves, et avoir
produit au moins 5,000 Kilogrammes de sucre brut.

Le prix sera décerné dans la séance générale du
deuxiéme semestre 1834.

L’autre prix, de quatre mille francs, sera décerné i
'association agricvle composée au moins de quinze i
vingt cultivateurs, qui s¢ seront”réunis pour former
une exploitation de sucre de betteraves, dont le but
principal sera de coneourir & Pamélioration de la cul-
ture de chaque membre de 'association , en lui four-
nissant les moyens de nowrir régulitrement un plus
grand nomhre de bestiaux.

La Société exige que le matériel de I’établissement
soit acquis aux frais de I’association; que, dans cet éta-
hlissement, on procéde & tout le travail exigé pour la
fabrication dusucre, en se partageant journellement
les mares destinés & la nourriture des bestiaux : la cul-
ture, la resserre et le voiturage des betteraves a la fa-
brique sociale , pourront toutelois se faire par chaque
cultivateur pour la portion qui le concerne.

La Société exige que la quantité de sucre brat fa-
briquée dans cet établissement soit au moins de
25,000 kilogrammes.

L’association devra prouver son existence par des
certificats des Autorités constitudes, et s’engager a
fournir a tel délégué qu’il plaira A la Sveiété de dési-
gner les renseignemens tendant a prouver que les con-
ditions qu’elle a exigées ont é1¢ fidélement remplics.

Ce prix.de quatre mille franes sera décerné égale-
ment en 1834,
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Eatrait du rapport fuit a la Seciété d’ Encouragement ,
pour Pindustric nalionale sur le-concours pour Uéla-
blissenient do sucrerics de belleraves sur des exploila-
{ions rurales , par M. Bouriat.

Dans sa s¢ance du 2 décembre 1830, la Société
proposa deux prix pour la fabrication du sucre de
betteraves

Le premier, de 1500 francs, en faveur de celui qui
réunirail 4 une exploitation agricole une fabrique de
hetteraves, en faisant concorder cette fabrication avec
son exploitation sous le rapport des assolemens, de la
multiplication des Dbestiaux et de la production des
engrais, Get ¢tablissement devait servir de modéle &
Qautres fabriques et le mémoire détaillé devait offvir
tous les calculs démontrant les avantages que le con-
current adii retirer de la fabrication envisagée comme
accessvire d’une exploitation rurale, qu’il faudra tou-
jours considérer comme Dentreprise prineipale. On
doit avoir exploité au moins 100,000 kil. de bette-
raves et produit au moins 5,000 kil. de suere brut.

Le deuxiéme de 4,000 4 une fabrication semblable
diie & une association de 15 4 20 cullivateurs.

Cing Mémoires, plus ou moins intéressans, ont été
ENVOYCS 4 Ce concours :

Lic premier, par MM. de Bussy et de Tugny, pro-
priétaires par indivis de 105 hectares de terres arables
dans le canton de Craone, 4 Ligny. En 1826 et 1827,
ils ont semé 5 hectares de betteraves qui ont produit
annuellement environ 150,000 kil. de ces racines,
dont ils ont extrait le sucve dans une fabrique qu’ils
ont montée ¢n 1828, 2g et 505 ils en ont cultivé ainsi
10 heetares dont le produit; de 300,000 kil. par an,
a bté converli en sucre. Par ce moyen, ils ont nourri,
sur leur domaine, 16 chevaux ou poulains, de 36 &
4o bites & cornes et 650 bétes a laine, ce qu'ils n’eus-
sent pu faire sans leur fabrique de sucre,

Les auteurs décrivent avec soin les précautions a
prendre pour semer, sarcler, récolter, moudre et con-
server les betleraves, la forme des silos destinés a
leur conservation pendant les g4 jours que dure
cette fahrication, Leurs pressoirs sont défeotnozx, car

a
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ils n’extraient que 64 pnm?xoz) de suc du poids de la
betterave, au lieu d’environ g5 qu’on peut en obtenir.
Cesuc marque de 51/ a7 degrés. Unhectolitre decesue
leur a donné 4 kil, de sucre et environ 2 kil. de mélasse.

Malgré que MM. B. et T. n’obliennent pas, bien
s’en faut, toutle suc contenu dans les betteraves ; ce-
pendant leur ferme leur a donné un produit fixe de
2,000 fr., plus 6 hectares de terre bien parqués, et
1,680 fr. de bénéfice sur le sucre, en le supposant 4
50 cent. le demi-kilo.

Les auteurs ont tenté beaucoup d’expériences sur
les assolemens de leurs terres; ils ont vu que les ré-
coltes de seigle et de froment ne souffraient point de
la culture de la betterave , qui pouvait se [aire avant
ou aprés ces deux blés; ils préferent qu’elle ait lien
auparavant ; parce que les labours qui se font dans ce
cas, en antomne et au printemps, disposent mieux
la tevre a recevoir le blé de mars, qui donne autant
de grains que eelui d’hiver, mais moins de paille,

Il résulte de cet apergu que, dans les lieux ofiune
grande fabrique éprouverait des difficultés, une ex
ploitation rurale pourrait encore bénéficier.

Le deuxiéme Mémoire est de M. le comte de Chalus,
qui possede, dans le département de I'Allier, 4oo
hectares de Lerres arables ou en prairie, Il en cultive
70 hectares en betteraves. Gependant il n’en arécolté
encore, en 1850, que 1,200 milliers qui lui ont rap-
porté 50 milliers de sucre du premier au second jet, dit-
il, et quelques milliers qui sont dans les cristallisoirs,

Le troisicme mémoire est dit &4 M. le due de Cazes,
propriétaire dans le département de la Charente-In-
férieure, d’un domaine de 1,450 hectares de terres
arables, et de 50 en prairies, le reste en bois qui ali-
mentent une verrerie et une faiencerie. Il y a ajouté
une sucrerie de betteraves, montée sur une grande
échelle. Aprés avoir vaincu tous les obstacles icaux
pourPamendement des terres a cultiver en betteraves,
sa récolte a été de 4oo,000 kil. qui lui ont donné
18,000 kil. de sucre brut et environ 2,000 kil. qu’il es-
time exister dansles cristallisoirs o sont les mélasses,
L’auteur a négligé de donner, dans son Mémoire,
les calenls tendant & prouver les avantages qulil a di
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retirer de sa [‘ahricalion(, e/n?'isagée comme accessoire
d’une exploitation rurale.

Le quatritme mémoire appartient 4 M. Duvivier,
qui cultive avec son fils, dans le département de
I'Oise, 150 arpens de terres en betteraves, Ce Mé-
moire, fort intéressant sous beaucoup de rapports,
ne donne aucun détail sur les opérations de fabrique,
la construction de Patelier, etc. Ils disent senlement
que les frais de culture et de fabrication g’élevant,
pour chaque arpent, & 220, et le produit du suere a
300, le benclice est de 8o fr. par arpent. Nous ne sa-
vons point 8’ils y comprennent la mélasse. Chez eux,
la culture des betteravessuccéde aufroment ; Pavoine
succede 4 ces racines, ete.

Le cinquiéme Mémoire est de M. Ardant-Mosjam-
bert. Dans une exploitation agricole de 21 hectares de
terres labourables et 29 h. de prairies, aux environs de
Limoges, I'auteur ‘a placé une fabrique de sucre de
betteraves,, une distillerie , une fabrique de fécule de
pommes de terre, une de cidre et de cive. La descrip-
tion des ateliers, ustensiles et machines, forme une
]g)ramle partie de cé Mémoire. La terre cultivée en

etteraves peut s’arroser; aussi a-t-il obtenu de 35 a
fo,000 kil. de grosses betteraves par hectare , tandis
que les auteurs des Mémoires précédens n’en récol-
tent que 26 4 50,000 aun plus. Le degré du jus gu’elles
donnent est de 7 1/, 4 10 degrés, ce qui est bien su-
périeur & ceux des quatre autres concurrens dont le
mazimum est de 7.

M. Ardant porte les frais d’exploitation de toute
HRtIres B s isiae s s auesagevevon 21500000,
Les produits en tout genre, a..,...-. 45,400

Le beénéfice net est de 23,500, ainsi répartis :

1°. 20,000 kil. de sucre a 75 cent. lalivre;

2¢. 15,000 kil. id. & 50 cent. id;

3o, de la pulpe estimée 2,000 I 5

4o, de P'eau-de-vie obtenue des mélasses , évaluée
a 3,000 fr; /

5o, du pressurage des poires pour le cidre et 'ex-
traction de la fécule de pommes de terre, portes
a ay000 fr.
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Ges derniéres exploitations n’ont licn que dans I'in-
tervalle de celle du sucre.

De ces cing Mémoires, aucun des eoncurrensn'a
rempli toutes les conditions du programme, mais bien
deux des principales disposilions, en exploitant cha-
cun plus de 100,000 de betteraves qui ent produit aw
dela de 5,000 kil. de sucre. Tous cependant ont rendu
des services , en éclairant lamarche que doit suivre ce
nouveau genre d’industrie. Malgré Pexposé favorable
des travaux entrepris par les cing auteurs précités, le
comité a pensé que le prix ne devait pas étre décerné
cette année; il a cru néanmoins que les efforts des
coneurrens qui ont presque alteint le but devaient
ttre récompensés; en conséquence, il a proposé et la
Société a décerné,

12, Deux médailles d’or de deuxi¢me classe aux
auteurs des Memoires n° 1 et 5;

20, Mention honorable aux nes 3 et 4.

Le prix est prorogé jusqu’en 1834,

Déeret impérial concernant la fabrication du sucre
do betteraves.

Au palais des Tuileries, le 15 janvier 1812,

NAPOLI"JON, Empereur des Frangais, Roi d'Ifa-

lie, ete, ;

Nous avons déerété et décrétons ce qui suit :
Tirer Ies,

Ecoles de fabrication pour le sucre de betteraves.

Anrricce Ier, La fabrique des sieurs Barruel et Cha-
pelet, plaine des vertus, et celle établie a Wachen-
heim , département du Mont-Tonnerre, 4 Dounai, a
Strashourg et a Castelnaudary , sonl établies comme
&coles de chimie pour la fabrication du suere de bet-
teraves.

II. Cent élévessont attachés A ces écoles; savoir,
quarante i celle des sieurs Barruel et Chapelet, quinze
a celle de Wachenheim, quinze a cellé de Douai,
quinze a celle de Strasbowrg, quinze a celle de Gasiel-
naudary, :
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111, Ces éléves seront pris parmi les étudians en
pharmacie , en médecine et-en chimie. :

Ilsera donné 4 chacun une indemnité de 1ooo fr.
lorsqu’ils auront suivi Pécole pendant plus de trois
mois, et qu’ils recevront des certificats constatant
qu'ils connaissent parfaitement les procédes de la fa-
brication, et qu’ils sont dans le cas de diriger une
fabrique.

Tiraz II.
Culture des betteraves.

1V. Notre ministre de P’intérieur prendra des me-
sures pour faire semer, dans Pétendue de l'empire,
cent mille arpens métriques de betteraves.

Tiere 1110
Fabrication.

V. Il sera accordé , dans tout 'empire, cing cents
liceuces pour la fabrication du sucre de betteraves.

VI. Ces licences seront accordées de préférence
1°atout propriétaire de fabrique ou de raffinerie;
3¢ 4 tous cenx qui ont fabriqué du sucre en 1811; a
tous ceux qui auraient fait des dispositions et des dé-
penses pour établir des ateliers de fabrication pour
1812,

VIL. Sur ces cing cents licences, il en est accordé
de droit au moins une a chaque département.

VIIL. Les préfets écriront a tous les propriétaires
des raflineries, pour qu’ils aient & faire leur soumis-
sion pour I'établissement desdites fabriques pour la
finde 1812,

A défaut par les propriétaires de raffineries d’avoir
leur soumission au 15 mars ou au 15 avril, ils seront
considérés comme ayant renoncé 4 la préference qui
elait accordées

IX. Les licences porteront obligation, pour celui
quiles obtiendra, d’établiv une fabrique capable de
fournir aw moins 10,000 kilogrammes de sucre brut
de 1812 2 1813,

X. Toutindividu qui, ayant regu une licence, aura
effuctivement fabrigue au moins 10,000 kilogrammes

o
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de sucre brut provcnan(t de la)réculte de 18124181},
aura le privilége et 'assarance , par forme d’encours
gement, qu'il ne sera mis ancun octroi ni impositin
quelconque sur le produit-de sa fabrication pendan
Pespace de quatre années.

XI. Toutindividn qui perfectionnerait la Fabrice
tion du sucre, de manire 4 en obtenir une pl
grande quantité de betteraves, ou qui inventeraitu
mode de fabrication plus simple et ;lllus economique,
obtiendra une licence pour un plus long terme, ayt
P’assurance qu’il ne sera mis aucun octroi ni impos:
tion queleconque, pendant la durée de sa licence, u
le produit de sa fabrication.

Tirre IV,
Création de quatre fabrigues tmpériales.

XII. Quatre fabriques impériales de sucre de bet
teraves seront ¢tablies, en 1812, par les soins denote
ministre de Vintérieur.

XIIL. Ces fabriques seront disposées de maniére!
fabriquer,avec le produit de la récolte de 1812218,
2 millions de kilogrammes de sucre brut.

Tyrae V.

Création d’une fabrique dans le domaine de
Rambouillet,

XIV. I’intendant général de notre couronne fon
®tablir, dans notre domaine de Rambonillet, aux frais
el au profit de la couronne, une fabrique de sucrede
betteraves, pouvant fabriquer 20,000 kilogrammes de
sucre brut avec le produit de la récolte de 1812
a1813.

XV. Nos ministres sont chargés, chacun en ce qui
le concerne, de I’exécution du présent décret, qui
sera inséré au Bullelin des lois. ;

Signé NAPOLEON.

Par lempereur :
Le ministre secrétaire d'élat,
Signé le comte Danc.
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Sucre d’érable.

Nous ne croyons pouvoir mieux faire que de pnblier
ici le Mémoire qui a eté publié a ce sujet dans le Bul-
letin de la Société d’encouragement pour I'industrie
nalionale, 10® année. -

De la cullure de Pérable @ sucre, et de la méthode
suivie aux Elats-Unis d’ Amérique, pour fabriguer
le sucre avee sa séve.

L’érable & sucre ( acer saccharinum de Linné ) eroit
en grand nombre dans les états du centre de ’'union
américaine, Geux qui croissent & New-York et en
Pensylvanie fournissent une plus grande quantité de
sucre que ceux que produisent les environs de 1’Ohio.
On les trouve mélés avec le hétre, le sapin,’le fréne,
Parbre & concombre, le tilleul, le peuplier, le noyer
et le cerisier sauvage. On les voit quelquefois en bou-
quets, qui couvrent 5 4 6 ares de terrain; mais ils
sont plus ordinairement mélés & quelques-uns des ar-
bres que nous venons de citer. On les trouve générale-
ment au nombre de trente 4 cinquante par acre. lls
croissent surtout dans les terrains fertiles, et méme
dans les sols pierreux; des sources de Peau la plus
limpide jaillissent en abondance dans leur voisinage ;
parvenus & lenr plus grand aceroissement, ils attei-
gnent la hauteur deg chénes blancs et noirs, et leur
tronc 4 2 & 3 pieds de diamétre. 1ls portent, au prin-
temps, une fleur jaune en houpe; la couleur de cette
fleur les distingue de Pérable commun dont la fleur
est rouge ( acer rubrum de Linné ). Get arbre donne
un excellent bois de chauffage, dont la cendre pro-
duit une grande quantité de potasse, qui est peut-
étre ¢gale en qualité A celle que I'on tive de toutautre
arbre qui croit dans les foréts des Etats-Unis. On pré-
sume que ’érable atteint, au bout de quaranteans, le
terme de son accroissement,

Nous allons indiquer la méthode qui est générale-
ment suivie aux Etats-Unis pour extraire le sucre de
la sive de P’érable ; nous en devons la communication
a M. Michaux, observateur éclairé, qui a séjourné
plusieurs années dans 'Amérique septentrionale, et
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qui a recueilli des notions précieuses sur la culture des:
arbres forestiers de ce pays, dont quelques-uns sont
dé{"?a acclimatés en France.

’extraction du suere d’érable est d’un grand se-
cours pour les habilans qui vivent loin des ports de
mer ou cet arbre est abondant; car, aux Etats-Unis,
toutesles classes de la société font un usage journa
lier de thé et de café.

Le procédé qu’on suit généralement pour obtenir
cette espece de sucre ést tres-simple, et il est, 4 pende
chose pres, le méme dans tous les lieax otion Pemploie.
Quoique ce procedé ne soit pas défeetuenx, on pour-
rait le perfectionner et en retirer de plus grands avan-
tages si l'on suivait les instructions publi¢es dans ce
pays pour le rectifier.

C’est ordinairement dans le courant de février ou
dés les premiers jours de mars gu’on commence 4 §'oc-
cuper de ce travail, ¢poque ol la séve entre en mou-
vement, quoique la terre soit encore couverte de neige,
que le froid soit trés-rigoureux, et qu'il s’écoule pres-
qu’unintervalle de deux mois avant que les arbres
entrent en végétation, Aprés avoir choisi un endroit
¢entral, eu ¢gard aux arbres qui doivent fournir la
séve, on ¢leve un appentis désigné sous le nom de
Jugur camp , camp a sucre; il a pour objet de garan-
tir des injures du temps les chauditres dans lesquelles
se fait Popération et les personues qui la dirigent.
Une ou plusieurs taritres denviron trois quarts de
pouces de diamétre ; de petits augets deslings a rece-
voir la séve; des tuyaux de sureau ou de sumac de §
& 10 pouces, ouverts sur les deux tiers de leur lon-
gueur et proportionnés a la grosseur des tarieres ; des
seaux pour vider des auges et {ransporter la séve au
camp ; des chauditres de la contenance de 15 ou 16
gallons (6o a 64 litres); des moules propres a rece-
voir le sirop-arrivé au point d’épaississement conve-
nable pour étre transformé en pain; enfin des haches
pour couper et fendre le combustible, sont les princi-
paux ustensiles necessaires a ce travail.

Les arbres sont perforés obliquement de bas en
hant, 4 18 ou 20 pouces de terve, de deux ou trois
faits parallélement; & 4 on 5 pouces de distance 'un
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de P'autre; tl faut avoi(r attc?ﬂiun que la taviére ne
penttre que d’un demi-pouce dans 'aubier, Vobser-
vation ayant appris qu’il y avait un plus grand écou-
lement de séve a cette profondeur que plus ou moins
en avant, Opn recommande encore et on est dans 'u-
sage de la percer dans la partie de leur tronc qui cor-
rvespond au midi; cette pratique, quoique reconnue
preférable , n’est pas toujours suivie.

Les augels , de la contenance de 2 ou 3 gallons (8
a 12 litres) , sont faits le plus souvent, dans les états
du Nord , de pin blanc, de fréne blanc ou noir, ou
d’érable ; sur ’Ohio, on choisit de préférence le mit-
ricr, qui y est trés-commun ; le chitaignier, le chéne,
et sur-tout le noyer noir et le butternut ne doivent
point ¢tre employés & cet usage, parce que la séve se
chargerait facilement de la partie colorante et méme
d'un certain degré damertume dont ces bois sont
imprégnés. Un auget est placé a terre, au pied de
chaque arbre, pour recevoir la séve qui s’écoule par
les deux tuyaux introduits dans les trous faits avec la
tariere ; elle est recuecillie journellement et portée au
camp, ot elle est déposée provisoireinent dans des
tonneanx , d’otr elle est tirée pour remplir les chau-
di¢res. Dans tous les cas, elle doit &tre bouillie dans
le cours de deux ou trois premiers jours quelle a été
extraite du corps de l'arbre, étant suseeptible d’en-
trer promptement en fermentation, sur-tout si la tem-
pérature (E‘cviant plus modérée. Oe procide i Pévapo-
ration par un feu actif, en ayant soin d’écumer pen-
dant Iébullition, et on ajoute & la richesse de la li-
queur par Paddition successive de nouvelle quantite
de séve, jusqu’a ce qu’enfin, prenant une consislance
sirupeuse,, on la passe, aprés quelle est refroidie, a
travers une couverture ou toute autre étoffe de laine
pour en séparer les impuaretés dont elle pourrait étre
chargée.

Quelques personnes recommandent de ne procéder
au dernier degré de cuisson qu'au bout de donze
heures ; d’autres, au contraire, pensent qu'on peut
sen occuper immédiatement. Dans P'un ou Pautre
cas, on verse la liqueur sivupeuse dans une chaudiére,
quion n’emplit qu’aux trois quarls, et par un feu vil
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et soutenu, on i'alm‘:n(e pror)nptemen! au degré de
consistance requis pour &tre versée dans des moules
ou baquets destinés a la recevoir. On connait qu'elle
est arrivée 4 ce point lorsqu’en prenant quelques
gouttes entre les doigts, on sent de petits grains. 5i,
daus le cours de cette derniére cuite, la liqueur s’em-
:ﬁurtc, on jette dans la chaudiere un petit morcesn

e lard ou de beurre; ce quila fait baisser immédia-
tement. La mélasse s’étant écoulée des moules, ce
sucre n’est plus déliquescent comme le sucre brut des
colonies.

Le sucre d’¢érable obtenu de cette manigre est d’au-
tant moins foncé en couleur, qu’on a apporté plus de
soin 4 Popération, et que la liqueur a été rappro-
chée convenablement : alors il est supérienr au sucre
brut des colonies, au moins si on le compare a celui
dont on se sert dans la plupart des maisons des Etats-
Unis ; sa saveur ‘est aussi agréable, et il sucre égale-
ment bien; raffiné, il est aussi beau et aussi bon que
celui que nousobtenons dans nosrallineries en Europe,

Cependant, on ne fait nsage du sucre d’érable que
dans les parties des Etats-Unis oltil se fabrique, et seu:
Jement dans les campagnes ; car, soil préjugé ou au-
trement, dans les petites villes et dans les auberges de
ces mémes contrées, on ne se sert que du sucre brat
des colonies.

L’espace de temps pendant lequel Jes arbres ex-
sudent leuy séve est limité & environ six semaines
Sur la fin, elle est moins abondante et moins sucrée
et se refuse quelquefois A la cristallisation ; on la con-
zerve alors comme mélasse, qui est considérée comme
supérieure 4 celle du commerce. La séve, exposée
plusieurs jours an soleil, détermine une fermentation
acide qui la convertit en vinaigre,

Dans un ouvrage périodique publié & Philadelphie,
il y a quelques années, on indique la maniére suivante
de faire de la bi¢re d’¢rable & sucre : on ajoute 4 4
gallons d’eau bouillante un litre de cette mélasse et
un peu de levain pour exciter la fermentation; si,
cette méme quantité d’eau et de mélasse on ajoute
nne cuillerée d’essence de spruce, on obtient ung
bi¢re des plus agréables et des plus saines,
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Le procédé que nous venons de décrive, qui est le
plus généralement suivi, est absolument le méme,
soit qu'on tire la séve de 'érable a sucre ou sucrier,
soit de I'érable rouge oun de P’érable blanc; mais ces
deux derni¢res especes doivent fournir le double de
stve pour fournir la méme quantité de sucre.

Différentes circonstances contribuent & rendre la ré-
colte du sucre plus on moins abondante : ainsi, un
hiver trés-froid et trés-sec est plus productif que lors-
que cette saison a été trés-variable et tréshumide. On
observe encore que, lorsque pendant la nuit il a gelé
tris-fort, et que, dans la journée qui la suit, Pair est
trés-sec et qu'il fait un beau soleil, la séve coule avee
une grande abondance, et qu’alors un arbre donne
quelquefois 2 4 3 gallons en vingt-quatre heures. On
ESiilnC qlle l['UiS PBFSDHHEB p(!uvent SUigl}Cl‘ deﬂx. cenls
cinquante arbres, quidonnent 1,000 livres de sucre, ou
environ 4 livres par arbre, ce qui cependant ne pa-
rait pas toujours étre le cas pour ceux qui s’en oc-
cupent; car plusieurs fermiers sur I’Ohio assurent n’en
oblenir quenviron 2 livres.

Les arbres qui croissent dans les lieux bas et hu=
mides donnent plus de séve, mais moins chargée de
principes saccharins que ceux situés sur les collines ou
cOteaux ,on en retire proportionnellement davantage
de ceux qui sont isolés au milien des champs ou le
long des clotures des habitations. On a remargué
aussi que, lorsque les cantons olt Pun exploite an-
nuellement le sucre sent dépourvus des antres espéces
d’arbres, méme des érables a sucre mal-venans, on
obtient des résultats plas favorables. :

Pendant son séjour a Pitlsburg, M. Michaux eut
accasion de voir consigné davs nne gazette de Green-
shurgh le fait suivant, qui mérite d’élre cite.

« Ayant, dit Pauteur de la lettre, introduit vingt
tuyaux dans un érable & sucre, j'ai retiré le méme
jour 23 gallons 3/ de séve qui donnérent 7 livres 1/4
de sucre , et tout le sucre obtenu dans cette saison de
ce méme arbre a été de 33 livres, qui équivalent &
108 gallons de séve.» Cette guantité de 108 gallons
fait supposer que 3 gallons de séve donnent une livie
de sucre, quoiqu’en géndéral on estime qu'il faille 4
gallons & la fivre,
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11 résulte de cet essai que de chacun des vingt
tuyaux il s’est écoulé 1 litre et 14 de séve, qnantiié
équivalente 4 ce qu'on retive sculement des deux
canules quon introduit dans les arbres perforés &
cet effer. Do ces [aits ne pourrait-on pas eonclure que
la séve ne g’échappe que par les vaisseaux séveus, la-
cérés par les tarieres qui y correspondent & Porifice
supérieur ou inférieur, et qu'elle n’est pas recueillie
4 cet endroit des parfics environnantes, M. Michaux
ajoute qu’il est d’autant plus disposé 4 croire que cela
s¢ passe ainsi, quun jour parcourant les profondes so:
litudes des bords de I’Ohio, il lui vint dans lidée
d’entamer un sucrier & quelques pouces an-dessus d¢
Pendroit ou il avait été percé Pannée précédente,
en cffet, il observa qu’au milien d’un aubier tris-
blane, les fibres ligneuses présentaient a cet endroit
une bande verte de la méme largeur et de la méme
épaisseur que Porifice qui avait été pratiqué. L’orga-
nisalion des fibres ligneuses ne semblait pas altérée,
mais celan’est pas suffisant pour insérer qu’ils pussent
de nouveau donner passage ala séve 'annce suivante,
On objectera peut-étre qu'il est prouvé que des arbres
ont été travaillés depuis trente ans sans qu’ils pa-
raissent avoir diminué de viguear ni avoir rendn
moins abondamment de séve; on pourrait répondre
4 cette observalion qu'un arbre de 5 a 4 pieds de dia-
métre présente beauconp de surface; qu’on évite de
perforer Parbre au méme eudroit, et que, quand
méme cette circonstance aurait lieu aprées trenle on
quarante ans, les couches successives acquises dans
‘et intervalle mettraient cet individu presque dand
le méme état qu'un arlire récemment soumis a cele
opération. ;

C’est dans la partie supérieure du nouveau Ham-
sphire, dans’état de Vermont, dans la Tennesséc,
Iétat de New-York, dans la partie de la Pensylvanie
située sur les branches orientales et occidentales de la
Susquehama , &4 Pouest des montagnes, dans le
comté avoisinant les riviéres Mononghahela et Allea
hany, enfin sur les bords de I’Obio , qu’il se fabrique
une plus grande quantité de sucre. Dans ces contrées,
les fermiers, apres avoir prélevé ce quileur est néces:
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siire jusqu’a "année suivante, vendent aux marchands

des petites villes voisines le surplus de ce qu’iks ont ré-
colté 4 raison de 8 sous la livree, et ces derniers le re-
vendent 11 sous 4 ceux qui ne veulent pas s'oceuper
de cetle fabrication’, ou gui n’ont pas d’crables a lear
disposition.

1l se fait encore beaucoup de sucre dans le hant
Canada, sur la riviere Wasbosch, aux environs de
Michillimakinac, oii les Indiens, quile fabriquent,
Fapportent et le vendent aux préposés de la compa-
gnie du nord-ouest, élablie & Montréal ; ce suere est
desting pour 'approvisionnement de leurs nombreux
employcs qui vont 4 la traite des fourrures au-dela du
lac supérienr.

Dans la Nonvelle-Ecosse, le duché de Maine, sur
les montagnes les plus élevées de la Virginie et des
deux Carolines, il s’en fabrique également, mais en
bienmoindre quantité ; et, il est probable que les sept
dixitmes des habitans 8’approvisionneat du suere des
colonies, quoique l’érable ne manque pas dans ces
contrées.

On a avancé et il parait certain que, dauns la partie
supérienre des états de New-Yorck et de la Pensyl-
vanic, il y avait une étendue de pays qui abondait
tellement en érables, 4 sucre, que ce qui pourrait élre
fabriqué de ce sucre suflisait a la consommation des
Etats-Unis ; que lasomme tolale des terresreconvertes
d’érables & sucre , dans la partie indiquée de chacun
de ces Ctats, estde 526,000 acres, qui, par une réduc-
tion trés-modérde , donneraient environ 8,416,500
livres de suere, quantité requise, et qui pourraitnéme
étre extraite de 103,210 acres , a raison de 4 livres par
arbre, et seulement dejvingt arbres par acre, quoi-
quonestime qu’un acre contienne a-peu-prés quarante
arbres. Gependant, il ne parait pas que cetie extrac-
tion, qui est limitée seulement i six semaines de
année, réponde & cette idée vraiment patriotique.
Ces-arbres, dans ces contrées, croissent sur d’excel-
lentes terres qui se défrichent rapidement, soit par
les émigrations des parlies maritimes , soit par PPaug-
mentation singuliére dela population, tellement qua-
vint un demi-sitcle, peut-8tre, les érablesse trouveront

29
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confinés aux situations lropgrazﬁdcs pour &tre cultives,
et ne fourniront plus de sucre qu’au propriétaire qui
les possédera sur son domaine : A cette époque, le
bois de cet arbre, qui est fort bon, dunnera, peut-étre,
un produit supérieur et plus immédiat que le sucre
Jui-méme. On a encore pruposé de poser des érables
a sucre autour des champs ou en verger. Dans l'm
ou Iautre cas, des pommiers ne donneront:-ils pas tou-
Jours un bénéfice plus certainj car, dans’Amérique
septentrionale, on a éprouvé que ces arbres viennent
dans des terrains qui sont si arides que les érablesi
sucre ne pourraient y végéter ? Or ne peut donc con-
sidérer que comme trés-speculatif tout ce qui a ¢t
dit sur ce sujet; puisque dans la Nouvelle-Angleterr,
oivil yabeaucoup de lumiéres répandues dansles can-
pagnes et on cet arbre est indigéne, on ne voit pas
encored’entreprises de ce genre qui puissent tendied
yestreindre Pimportation du sucre des colonies.

Les animaux sauvages et domestiques sont avides
de la seve des ¢rables, et forcent les barrieres pour
s’en rassasier. :

Nous ajouterons que la séve de I'érable plane, qui
‘est probablement celui qui croit en Bohéme et
Hongrie , donne une moindre quantité de sucre que
celle de érable a sucre. L’érable & feuilles de frénes
(acer negunda), qu’on éléve aujourd’hui dans nos pé-
piniéres. ne produit point de sucre.

On ne peut micux terminer ces citations qu’en los
appuyant des faits que contient la lettre suivante,
écrite de Vienne, en Autriche, le 21 Juillet 1810.
= Onadéja commencé ici (4 Vienne) a faire usage
d’une espece de sucre tivé du suc de Pérable. Des
essais en grand, enlrepris dans différentes parties de
cette monarchie, ne laissent aucun doute sur Putilité
de ceite découverte. Les différentes espices d’érables
qui sont propres A fournir du sucre se trouvent en
assez grand nombre dans les foréts des élals d’Aw
‘triche, il y en a des bois entiers en Hongrie et en
DMoravie. Le prince d*Auersberg, qui a déja fait, de-
puis plusieurs années, dans ses terres de Bohéme, dis
expériences pour exiraire le sucre de I’érable, s’occnpe
acluellement d’¢tablic pour cet objet une fabrique
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dont les frais s’¢lévent a 20 mille florins , et qui doii
poduire annuellement 3 4 foo quintaux de sucre.

e prince a fait planter récemment plus d’un million
d’érables; on a lieu d’espérer que cet exemple trou-
vera bientot des imitateurs parmi les grands proprié-
laires, et il serait possible qu’on eit ainsi du sucre in-
digtne , méme en plus grande quantité qu'il n'est né-
cessaire pour la consommation du pays, »
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B A R e e e T e e e e et o N )

TROISIEME PARTIE (1),

BB Ek

SUCRES SUCCEDANES DES SUCRES DE CANNES
ET DE BETTERAVES.

Ir existe un grand nombre de substances vigétales
d’ot1 I’on" peut extraive une substance sucrée se rap-
prochant plus ou moins du sucre de cannes. Nous
allons faire connaitre les principaux de ces sucres, e
commencant par celui qu’on peut, au moyen de larly
obtenir de la fécule.

De la fécule.

Quoique ce nom soit synonime de celui d’amidon,
cependant on donne plus particuliérement cetle de-
niére déncmination 4 ce produit immédiat retivé des
céréales, et celui de fécule a celui qu’on extrait des
pommes de terre, de la racine de bryone, du sagou,
du salep. Quoi qu’il en soit, 'amidon ou fécule exisle
dans un trés-grand nombre des végétanx, plus par
ticuliérement dans les céréales. Nous allons citer ls
racines et les semences dans lesquelles on trouve celle
substance.

(1) Celte troisieme partie a ¢éré ajoulée enenlier 3’ celly
deuxitme édition par ML Julia de Fontenelle.
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Racines d'oit Lon peut cxlraive Lamiden.

Arctium lappa, Iyosciamus niger,
_Atropa belladona, Rumex obtusilolius ,

Orchis mascula, ~— ‘acutus,

Imperatoria ostruthium, —— aquaticus,
‘Polygonum bistorta, Arum maculatum ,

Bryonia alba, Iris pleudo-acorus,

Colchicum antumnale, — feetidissima,

Spirea filipendula, Orobus taberosus,

Ranunculus bulbosus, Bumum , bulbocartanum

Serophularia nodosa , (les patates ),

Sambulus ebulus, Jampha manihot { le ma-

—— nigra, nioc ).
Orchismorio ,
Semences.

I’avoine,, Le millet,

Lorge, La chitaigne,

La paumelle , Les marrons d’Inde,

Le seigle, Les pois,

Toutesles especesde Llé,  Les féves,

Le mais, Le gland ,

Leriz, La pomme de terre,

On trouve ¢galement Pamidon dans le lichen d’Is-
lande, le sagouy, le salep, les racines de manioc et de .
serpentaire de Virginie, d’ Aunée, dumaranta ndicaou
dumaranta avandinacea (Parrow-root ), dansles choux,
les avtichauts, etc, 3 enfin Pamidon oufécule est un des
produits immédiats végétaux le plus généralement ré-
pandu dans ces étres organiques, surtout chez cenx
qui sont plus spécialementdestinés al’alimentation de
Phomme et des animaux. Nous devons cependant
faire observer que tous les amidons ou fécules ne sont
pas similaives ; ils ont entre enx cette méme différence
qu'on remarque entre les différentes espéces de gom-
mes ;- de résines, de sucres, d’huiles douces,: elc.
Nous ferons connaitre ces nuances daprés le beau
travail de M. Raspail,

Proprié

s pliysigues el chimiques de la féenle.
La [écule ou amidon , extrait du froment, élant ce-
lui qui est censé étre le plus pur, ce sera anssicelai

o
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dont nous allons déerire les proprigtés. En faisant ob-
server que les plus caractéristiques, ou, si I'on veut,
celles qui distinguent ce produit de tous les aulres,
sont communes a toutes ses variélés.

La fécule est blanche , opaque, insipide , inodare,
craquant sous le doigt, d’un aspect brillant et comme
cristallin, plus pesante que Peau; son poids spécili-
que est de 1,53 ; elle est inaltérable a air, insoluble
dans ’¢ther, l’alcobol et V’eau froide; trés-soluble
dans le liquide bouillant. Nous ferons connaitre plus
bas ce qui se passe dans cette action. Triturée avec la

otasse ou la soude caustique, elle devient trés-solu-
Ele dans I’eau froide, d’ou les acides la précipitent.
La fécule,, convertie en bouillie ou empois , au moyen
de I’ean bouillante, se change au bout de quelque
temps en une subslance sucrée qui fait la moitié de
Pamidon employé. Par une Iégéve torréfaction, I’ami-
don éprouve de tels changemens qu’il devientsoluble
dans l'eau froide et acquiert beaucoup d’analogie avee
la gomme qu’il peut remplacer dans les arts; a une
température plus élevée, il se décompose. Une des
propriétés caractéristiques de Loutes les variétés dela
midon est de former avec 'iode des combinaisons de
différentes couleurs : celle qui contient les quantités
les plus minimes d’iode semblerait étre blanchie; les
autres sont d’un violet pur, d’un beau bleu ou noir,
suivant les quantités d’iode. Ces composés sont de vé-
ritables iodures d’amidon.

Suivant M. Théod. de Saussure, 'acide sullurique
peut former avec "amidon une combinaison cristalli-
sable (1); si Pon étend cet acide d’ean et qu'on aide
son aclion de celle du ealorique, l'on obtient une sub-
stance sucrée que KirchofF, chimiste russe, a le pre-
mier signalée. qNuus reviendrons sur cette propriéte;
T’acide nitrigne convertitla fécule en acide acétique,
malique et oxalique ; mais il parait que ce n’est qu'a-
prés Pavoir saccharifiée. L’amidon décompose quel-
ques sels métalliques ; ainsi, le sous-acétate etle sous-
nitrate 'de plomb , qu’on fait bouillir avee une gelée

€1) Anuales de Chimie, tome XI,
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claire d’amidon, y produisent un precipitée qui est
composé de 100 de fécule et 58,89 de protoxide
de plomb,

Composition do la fécule,

Carbone. . ; . . 43 55 . Carbone. . ... 45 59
Oxigene, . . .. 4g 68 Sl e territatiebye w000

Hygrapine .ol o6y ot E e 15 g0,
Arotess i shiwainieifo
100 00 100 00

(G.-L. et Thénard. { Théod. de Saussure ).

Garhone e Bl g8 ABCOIETH TG 50 w2 70 3- 56
Oxiﬁéne.... L PR S e R SR e

Hydrogenuaste om0 20 o n s P ea6s
100 00 100 00
( Berzélius ). ( Collard de Martigny ).

Forme moyen do ces quatre anatyses.

L0 ST A S i R e D L
Carbone. « orv vy o0 wio 495996255
Hydrogene, ws ot o wiavesr 05004

Thiorie do M. Raspail sur la forme ot la composilion de
la féeule.

Ce savant observateur s’est liveé a des recherches
apssi curieuses qu’intéressantes sur la forme etlacon-
position des fécules. Dans un premier travail, il a
établi, ’

19, Que 'amidon, examiné an microscope , se pré-
sente sous forme de grains arvondis, durs, transpas -
1ens, composés d'un tégument qui recouvre une sub-
stance qui a de Panalogie avec la gomme 3

29, Que la fécule est libre dans les cellules des vé-
gitaux ; e ,

3o, Que la forme des grains est dilférente dans les
divers végitany 5 elle est sphévigne dans les céséales ¢
iréguliere dans les orchis, et beaucoup plus grosse
dans les pommes de terre que dans les autres plantes.

Dans un seeond travail, Pauteur a établi que cha-
que grain de fécule qui se développe dans le tissu cel-
Juluire de certaing vegélanx est un organe vésiculaire
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dont le tégument exlt‘::(-icn?r sr): ronipt par Paction du
calorigue ct 'donne issue 4 la substance gommeuse
qu’il contenait intériearement. C'est-a-dire que I'é-
bullition dans Leau fait crever lenveloppe de ces vé-
sicules, et qu’alors ces tégumens se Erouvent séparés
de la partie gommeuse, se rapprochent et, vu leur in-
solubilité , dunnent 4 la masse une apparence gelali-
neuse.

Telle -est la théorie de la formation de la bouil-
lie de fécule ou empois. G’est ce qui arrive auss
dans la torréfaction de Pamidon. Les cellules écla-
tent, et de la sa conversion en matiére gommeuse
ubservée, pour la premiére fois, par MM. Vauquelin
et Bouillon-Lagrange. Ce quiil y a de bien remarqua-
ble dans les caractéres propres 4 cette gomme obte-
nuepar 'ébullition de la fécule dans eau, c’est qu'elle
est susceptible, ainsi que les tégumens, de se colorer
en bleu par I'iode, tandis que la torréfaction Juienléve
cette pm]l)riélé. M. Raspail en conclut que cette pro-
pri¢té colorante, qui est proprea ces deux substances
de la fécule, pourrait bien étre due 4 une autre sub-
stance volatile qu’il n’entendait classer ni déterminer.
M, Caventon a attaqué la théorie de M. Raspail; ce-
lui-¢il’a défendue ct démontrée parune masse d’obser-
vations et de faits d’une exactitude rigoureuse etd’uoe
évidence incontestable. Non content de ces impor-
tantes et curieuses données, il sest atiaché a étudier
et décrire les caractéres physiques propres a chacune
des principales espéees de [écules; ce travail ne peut
qu’étre fort utile au commerce et a la matiere médi-
cale. Nous allons transerive ici son travail tel qu'ill'a
publié dans le Bulletin des sciences technologiques de
M. de Ferussac (1826).

CARAGTLRES PROPRES AUX DIVERSES FECULES.

.
1°. Iideule de pommes de terre.

Grains ¢n général trés-bien conservés, acquérant
les plus grandes dimensions des fécules connues,
ayant Paspect de belles perles de nacre, tres-ivegu-
licrs dans leurs formes, trés-inégaux dans lears di-
niensions; cn général, les plus gros sont gibbeux,
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triangulaires , ovoides et les plus petits sphériques. Le
diamétre des plus gros est de 1/ de millim. ; celui des
plus petits de 1/o4,-

20, Féeule d’igname.

Méme aspect que ceux dela pomme de terre. Graing
presque tous oblongs, comprimés anx deux bouts et
offrant, quand on approche la leatille , une tache de
méme forme que ’on prendrait pour un ?m'm noir en-
chiss¢ dans un grain blane. Diamétre; les plus gros
ont 1/}, de millim. ; les plus petits 1/ ;q.

39, Sagou.

Fécule torréfice en boulettes sur une platine, et ver-
sée sous cette forme dans le commerce.

Ces boulettes ne se colorent pas extérieurement
par iode & cause de la torréfaction qu’elles ont subie.
En les délayant dans 'eau, il est facile de s’aperce-
voir que tous les grains du pourtour ont éclaté, et que
la couche -extérieure se compose de tégumens et de
gomme, Les grains intacts sont an centre des boulet-
tes. Ces grains sonl ovales , irréguliers ou ronds, en-
néiformes : ils ont ’aspect nacré de grains de pommes
de terre, Les plus gros de ces grains, non endomma-
ges par la torréfaction, est de 1/}, de millim.,; les plus
petits de 1/45.

Feéeule de patate.

Grains sphériques, trés-inégaux et se colorant forte-
ment sur les bords, Les plus gros ont 4/, de mitlim. 3
les plus petits 47,0,

Féeule de feves de marais.

Grains irrégulicrs, lissés, ayant I'aspect de cenx des
pommes de terre; les plus gros ont 1/, de millim. ; les
plus petits 1/,.,.

Féeule detulipe. ¥

Quelques grains endommagés ; les autres en cones
obtus, en sphéres plus ou moins tronquées; méme as-
pect des grains de fécule de pommes de terre. Les
plus grossont ded/y, de millim,; les plus petits de 4/ 4+
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Féeule de marron o’ Inde.

Les grains varient en grosseur, selon la grosseur et
I'dge du marron; ils sont trés-irvéguliers, étrangles
dans le milieu de leur longueur, en forme de reins, de
larmes bataviques, ete. Ils se colorent trés-fortement
en noir sur les bords. Les plus gros ont 1, et les plus
petits 4/, de millim.

Féculs do chataigne.

Ces grains ont beaucoup d’analogie, par leur aspeet
et leur dimension, avec les précédens ; mais s’en éloi-
goent par la forme qui imite, en général, deux ou
trois formes.de ceux de la pomme de terre; ils se co-
lorent fortement sur les bords; oblongs, triangulaires,
arrondis , sphériques, rarement réniformés ou réni-
formes peu prononces ; diametre ded/yy a1/, de mill,

Feécule do froment , etc.

En général, les grains sont sphériques ou oblongs;
beaucoup sont endommagés par la meule et se pré-
sentent comme des vésicules déchirées, de 4/, 4/,
de millim, ; ceux d’orge et les autres cerbales ot
Jes mémes caractéres. 11 est bon de faire observer que,
plusles graines sont petites, moins les grains de fécule
sont gros.

Fécule de mais.

Presque tous les grains sont endommagés par la
meule; la plupart restent agglulinés entre eux et pré-
sentent Paspect d’un tissu cellulaire 4 petites mailles,
tous plissés plus ou moins et plus ou moins arcondis,
Si, au lieu de prendre la fécule dans la farine, on la
prend dans la graine encore jaune et non desséchée,
les grains sont arrondis et lisses, de 1/, 4 1/550.

Duthine,

Elle a ét¢ extraite, par M. Payen, des topinambours
de France, Tous les grains froissés, pavce gu'ils n’ont
eté obtenus qu'aprés Uébullition des tubercules, ar-
rondis, mélangés avee beaucoup de debris des tissus
cellulaives, de /100 4 ¥/150 de millim,
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La fécule de topinambours, envoyée de la Martini-
que, est en grains ronds ou irréguliers, peu de grains
attérés, pen d'ovales, aspect de la pomme de terre,
de?/25 alfa00 de millim.

Feécule de Tapioka.

Grains sphériques ou peu irréguliers; plusieurs an-

noncent une alteration, de1/35 a1/150 de millim.
Feécule de bryone.

Grains sphériques, tous trés-petits, de */70 a 1/300
de millim.

Fécule d’orchis ou salep.

Tous les grains sphériques, de /200 4 1/300 de
millin.

ANALYSE DE L’AMIDON OU FECULE.

1°. De Pamidon du blé.

OIgEnBETE e G508 e R T T
Garbonelrv cars RS i niaia i s el 5:39
HydtoRne s n T 0 S s « 5,00
1101 e S B S 8 1 it A B SR RS

100,00 100,00
( G.-Lussac et Thénard. ) (de Saussure. )

Proust a brilé 'amidon dans Poxigéne; il a trouvé
pour résultat que ’hydrogéne et Poxigéne dans I'ami-
don s’y trouvent daus les proportions nécessaires a
former de 'eau. 11 a donc obtenu =

Carbone. « <+ s v« s v s oo 7atdmes,
OXIgeneivans s s vl aree
Hydrogénesis v eio oo ninns 65

ANALYSE DE LA FECULE DE POMMES DE TERRE.

Oathomes: s e BB s a5 as SABRBOR
S s A e S S 42,663

Mydrogeness it 275066 s e oiin s nessay 768
o
100,000 100,000

( Beraglius, )0 =7 (Colavd dg Martigny. )
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SACCHARIFICATION DES FECULES.
12, Saecharification par Cacide su!furique.

Il y a environ 20 ans qu’un chimiste russe, M. Kir-
choll, découvrit qu'en faisant bouillic Pamidon dans
de lacide sulfurique trés-étendu d’ean, on pouvait le
convertir en une substance sucrée analogue a celle du
raisin. Ce fait, qui, d’abord, semblait peu important,
est devenu la souree d’une nouvelle branche de I'in-
duostrie agricole. Le procédé de ce chimiste consiste
i faire bouillir,

Amidon ou fécule. . . . . . 2kilogr.
Acide sulfurique 2 66. . . . o0 k. fo grammes,
Etendu dans Peau. . . . . 8 kiloge.

11 faut 36 heures d’ébullition dans une bassine d’ar-
gent ou de plomb , en ayant soin d’agiter pendant la
premitre heure, avee une spatule de bois, et d’ajouter
de 'eau chande au fur et a mesure de I'évaporation du
liquide. Quand P'é¢bullition a ¢été assez prolongéc, on

ajoute de la craie et du charbon, pour précipiter
Y'ncide sulfurique et décolorer le sivop 3 on clarifie au
blanc d’ceuf, Pon filtre & travers une étofle de laine,
on fail évaporer ensuife en consistance presque siro-
pease; on enléve la bassine du feu, afin de laisserve-
froidir la liqueur qui dépose le sullate de chaux qu'elle
avait retenu ; on filtre de nouveau et Pon concentre le
sirop.

Bepnis, MM. Vogel et Théod. de Saussure ont repris
ce travail, et se sont convaincus que plus la quantité
d’acide sulfurique est forte, moins il faut laisser bouil-
lir la féeule pour lasaccharifier (1). Gette vemarquea
été mise & profit par plusieurs chimistes et fabricans,
ct I'on peut dire que cetle opération se pratique d'une
maniére différente dans plusieurs distilleries. Dans
quelques-unes on délaye la fécule dans une cuve, d'oi
on la fait tomber dans celle. de macération cu ari-
vent simultanément un jet de vapeur d’eau et un filet
d’acide qui saisissent en méme temps la fécule et la

(1) Nous dennerons un extrait do travail de M. Vogels
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converlissent en matidre sucrée. Nous croyons ne pou-
voir mieux faire que d’empranter & Pun des hommes
qui ont’ le micux étudic et rendu le plus de services a
la fabrication des sucres indigénes, a M. Dubrunfaut,
la description de cette opération, et & conseiller & nos-
lecteurs de consuller son ouvrage et son mémoive sur
la succharification des fécules, présenteé, en 1823, ala
Société royale et centrale d’agriculture,

Procédé de M. Dubrunfaut,

Nous allons Lranscrire textuellement la deseription
qu’il en donne., La cuve a une capacité égale a 20 hec-
tolitres ; elle peut facilement comporter le travail de
o0 kilogr. de fécule, Supposons que P'on veuille com-
mencer une opération, on améne dans Ia cuve Goo li-
tres d’ean; le feu étant mis sous la chaudiére , on
chauffe cette eau & lavapeur jusqu’a S8o* environ; pen-
dant ce temps, on délaie séparément, dans une cuve
disposée a cet effet, les o0 kil. de fécule avee 60o kil.
d’eau et 6 kil. d’acide sulfurique & 660 ; alors, on verse
de cette fécule delayée dans la cuve a saccharifier,

ar la trappe qu'elle porte a sa partie supérieure; on
a verse par petites portions et graduellement, en fai-
sant mouvoir I'agitateur. La bouillie de fécule trouve
ainsi dans la cuve de l’eau & une température suffisante
pour la convertir en empois, et 'acide sulfurique
qu’elle porte avec elle ne tarde pas a la liquélier, 1
est essenticl, pour la conduite de I'opération et pour
ne pas rencontrer des difficultés, de ne pas verser la
fecule en une seule fois,, mais bien a trois reprises dif-
férentes eten trois parties ¢gales, On verse lapremiére. .
quand'eau de la cuve est a environ 80°, en ayant soin
de battre le mélange. On continue le chauffage a la
vapeur; Pempois se liquefie par le contact de Pacide
sullurique , et la temperature qui s’clait abaissée par
P'addition de la bouillie ne tarde pas & remonter vers
80°. On ajoute alors la deuxitme portion de fécule dé-
layée; on agile; méme abaissement et méme éléva-
tion de température; quand elleest a 75, on ajoute la
troisieme portion de cette meéme féenle ; Pon ferme la
trappe avee soin; on la lute mémes Pon porte la tem-
pérature de la cuve & 80°, et on ' I'abandonne a elle=
26
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méme pendant 6 heures. G’est pendant ce repos que
la saccharification de la fécule doit sopérer, et elle a
besoin d’étre favorisée, non-seulement par la présence
de l'acide sulfurique , mais encore par le concours
d’une température maintenue & 8o°. Gest pour cela,
qu’a la naissance de cette branche d’industrie, au lieu
deconserver la chaleur dans la cuve pendant 6 heures,
on continuait d’introduive de la vapeur pendant 6
heures, pour maintenir le mélange & I’ébullition. lla
été reconnu depuis que cette ébullition est inutile (1),
et qu’il suflit de conserver la température pour obtenic
un bon résultat et économiser beaucoup de charbon.

On a pu remarquer, ajoute-t-il, que j’ai recom-
mandé d’employer 6 kil. d’acide sulfurique pour 50
kil. de fécule. Ce qui fait 2 pour 100. On pourrait aug-
menter cette proportion d’acide, ainsi que I'a reconnu
Saussure , sans préjudice au succes de Popération. Ce
chimiste a observé, en effet, que lu saccharification est
d’autant plus prompte et plus compléte que la dose
d’acide est plus grande. La proportion de a pour 100
est cependant convenable, et sullit, pourva qu’on n'a-
brége pas le terme de 6 henres, fixé pour le repos.

Quand la saccharification est compléte, ce que l'on
reconnait au moyen de Uiode, comme unous le dirons
bientot, on sature Pacide sulfurique par une base sali-
fiable propre 4 former avec lui un sel insoluble. La
chaux remplit trés-bien cette indication. Mais, comme
un exceés on un manque de cet oxide nuirait a la fer-
mentation, et qu’il faudrait tatonner pour arriver au
point fixe de la nentralisation, on doune , avec juste
raison, la préférence au carbonate calcaire qui s'unit
4 Pacide sulfurique, en donnant bien au dégagement,
,avec elfervescence de Pacide carbonique. Or, tant
qu’il se produit de 1’effervescence, il fant ajouter du
carbonate calcaire pour saturer I'acide libre, Un excis
de ce sel ne saurait d’ailleurs nuire & Pcpération,
puisqu'il est insoluble. Ordinzirement Pon emploie 10
kilogr. de craie en poudre fine pour les 6 kilogr, d’a-

(1) Tous les fabricans ne parlagent pas cette opinion de M, Du-
Lrunfaut, comme ngus aurons soin d¢ le montrer,
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cide sulfurique 2 66 ; o(n la da)':lnyc dans deux on trois
fois son poids d’eau, et on verse peu-A-peu dans la
cuve, en faisant mouvoir en méme temps I'agitateur;
parce que, si Pon en mettait trop 4 la fois, Pefferves-
cence pourrait étre assez forte pour faive répandre la
liqueur hors de la cuve, On s’assure que la neutralisa-
tion est complete en plongeant dans la liqueur un pa-
pier eoloré par le tournesol ou par les fleurs de violet-
tes, d’iris nostras, de dalhia, de pivoine, ete. Sila
couleur est rougie, il y a encore de l'acide libre; si
elle ne change pas, la saturation est parfaite. On laisse
alors reposer la liqueur; le sulfate de chaux produit
de cette neulralisation se précipite en grande partie s
on décolore , clarifie, filtre et évapore, comme nous
Yavons déja dit ; 100 parties de fécules produisent or-
dinairement 110 parties 14 de sucre,

Procédé de M. F¥einrich.

E’anteur conseille de prendre de 1 & 2 parties d’a-
cide sulfurique pour 100 de fécule, et, aprés avoir
étendu d’ean, de soumettre cc mélange 3 une tempé-
rature supérieure de quelques degrés 4 celle de I'g-
bullition de I'eau. En opérant ainsi, dit-il, la saccha-
rifieation est tellement parfaite en deux ou trois heu-
res que le sirop concentré cristallise aisément. Nous
pensons, avec M. Dubrunfaut, que Pauteur a voulu
dire que ce sucre se concréte, et non cristallise. in
1826, Ie technologiste francais ( Bulletin des sciences
teeh., mars 1826 ), avait donné un extrait du travail de
M. Weinrich, que M. Massonfour a veproduit dansle
Bulletin des sciences agricoles de juillet 1851, en don-
nant 4 Pauteur le nom de Hednrleh, Dans son extrait ,
M. Dubrunfaut ne voit de nouvean dans le procédé
précité que 'élévation de la température au-dessusde
100. Si cette assertion de M. Weinrich est exacte , sa
méthode asurles autres’avantage d’opérer en moilié
moins de temps et d’¢économiser le combustible.
Aussi assure-t-il que la conversion d'un quintal de fécule
en suere brut ne cotite que 4 fr., et que 100 livees de
pommes de terre peuvent donner de 10 & 15 livres de
ce sucre. L'antenr n'ayant pas donné la description de
son appareil; M. Dubrunfaut pense qu’on pourrait
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pratiquer cette opération au moyen du suivant, qu'il
propose.

"« L’on pourrait doubler en plomb solide les cuves
a saccharifier, et les disposer de manitre qu'elles
n’cussent qu'une ouverture facile a fermer hermet-
quement. On y ferait arriver, comme de coutume,
un luyau a vapeur, en pratiquant sur le couvercle de
la chaudiere & vapeur une soupape qu’on chargerait
d'un poids proportionné ala tension que Pon voudrait
donner 4 la vapeur. Ainsi, i Pon reconnaissait que la
tempdrature fiut convenable & 1052, on prendrait w
poids un peu plus grand que celui accusé par le pro-
duit de Pouverture de la surface multiplice par une
colonne de mercure de 145 mill. qui représentent Pex-
cés de tension de la vapeur 4 1059, sur celle qui fit
¢quilibre a la pression moyenne de 'atmosphire
Admettons, par exemple, cette supposition raisonna-
ble que Pon donne & la soupape une ouverture deo
m. 06 de diamétre ; sa surface sera alors de 19 centi-
métres carrés environ, et I'on obtiendra la charge de
la soupape en multipliant cette surface par 144 mill,
s0it 272 cenl. cubes de mercure qui, multiplics parla
densilé de ce métal 13,5, donneront 3 kil. 672,

-Moyen de veconnaitre si la sacchavification de la féculs
esl compléte.,

Il importe beancoup aux intéréts du fabricant que
la conversion de la fécule en matitre sucree soit com-
pléte, sans cela, il éprouverait une perte notable qui
pourrait, ala longue, entrainer celle de son élablisse-
ment. 1l convient dune, avant de terminer Popération,
de s'assurer, a diverscs rveprises, si toute la féculea
€té convertic en subsiance sucréc. Pour cela, le
moyen est fort simple, Nous Pavons déja fait connailie;
une des propriélés cavactéristiques de Piode est de
mer des composés vivlels ou bleus en s’unissant g
midon, soit qu’il soit suspendn ou en dissolution dans
Peau, a 'étal d’empois, cte. Nous avons dit aussi que
celte couleur élait dautant plus foncée que les quan-
tités d’amidon élaient plus grandes$ il est done évi-
dent qu'en traitant Ja liquendr sacchaving par la tein-
ture d'iode, ¢lle se colorera d’autant plus quelle con-
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tiendra plus de fécule non saecharifice, et qu’enfin,
quand tout Pamidon sera complétement converli en
sucre;, la couleur de la liqueur ne devea pas changer
par Piode. La solution aleoholique de cette substance
est done un précienx réactif pour guider le fabricant
et lui faire conaaitre si Popération est plus ou moins
avancée, si elle touche a sa fin et si elle est termince.
1l convient done de prendre dans un verre du liguide
sucré et de Pessayer par la teinture d’iode. Ce
moyen, aussi simple qu'exact, doit étre la boussole du
fabricant.

“Théssie de la saccharification de la fécule par Cacide
: sulfurique.

M. de la Rive avait d¢ja reconnu que, dans la con-
version de la matiére suerée par Paction de Pacide
sulfurique , cet acide n’éprouvait ancune décomposi=
tion. M. de Sanssure, guidé par ce fait, ¢t considé-
rant, 1° que , dans eette opcération, Pair ne joue au-
cun tdle; 20 qu’il ne se dégage aucun gaz pendant
cette réaction’; 5¢ que 100 parties de fécule en don-
nent 110 p, 1/, en matiére sucrée, en a conclu qu'une
pattie de eau avait éte solidifice, et que le sucre d’a-
midon n’était, par conséquent, qu’une combinaison
d’amidon avec I'hydrogeéne et Poxigeéne dans les pro-
portions nécessaives pour constituer P'eau, et quel’a-
cide sulfurigue n’exercait d’autre iofluence que celle
dangmenter la (uidité de la solution aqueuse de 1'a-
midon.

M. Couverchel, qui s’est beaueoup oceupé de Pac-
tion des acides sur les [écules; ne partage poiut Popi-
nivon du chimiste genévois. Il se fondesur ce quil dit
avoir obtenu moins de sucre qu'il n’avait employe de
fécule. 1l pense done que ¢’est en perdant une partie;
dhydrogéne et doxigéne dans les proportions néces-
saires pour former Peau que Pamidon est converti en
matiére sucrée. 11 est aise de voir que la théorie de
M. Gouverchel est Pinverse de celle de M. de Saus-
sure. M. Thénard combat Popinion du premier, parce
quil faudrait, pour quelle It exacte, que le sucre
obtenu cantint plus de charbon que' Famidon lui-
méme;y et c'est le contraire qui a lien. Ge fait semble
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préter un nouvel appui a I'opinion de M. de Saussure,
et il o’y aurait plus rien 4 lui objecter si les résultats
étaient tels que les a annoncés auteur. Quoi qu'il en
soit, la théorie de cette saccharification doit étee re-
gardée encore comme un probléme des plus intéres-
sans A résoudre. i

M. Couverchel a également reconnu que plusieus
acides, tels que les acides malique, oxalique, lacti-
que , peuvent aussi convertir 'amidon en sucre. Gest
au moyen de cette théorie qu'il explique la matura-
tion des{ruits etla saveur sucrée qu’ils acquiérent pac
la cuisson. L’acide nitrique ne convertit "amidon en
acides malique ct oxalique qu’aprés avoir saccharifié,

Saecharification de la ficule par la fermentalion.

Les chimistes ont constaté qu’on peut converlic
Pamidon en sucre sans le concours de acide sulfuri-
que, en abandonnant 'empois a lui-méme, avec ou
sans le contact de Pair, ou bien en le mélant avee
le gluten desséché. 1l est vrai de dire qu’il se forme
en méme lemps plusienrs antres produits. M. Th. de
Saussure a fait. de ce sujet Pobjet d’une serie do
nouvelles recherches marquées au eoin de l'utilite,
qu'il a consignées dans le tome X1 des Aunnales de
physique et de chimie. Nous allons exposer ici une
analyse de son travail.

L’amidon, dit-il, réduit par Peau a I'état d’empois,
et abandenné i sa décomposition spontanée, a une
température entre 20 et 25 degrés, produit, soit avee
le contact de Uair, soit sans celte influence,

1° Une espéce de sucre semblable a celui quon
obtient de la méme fécule par Paddition de Pacide
sulfurique délayé et d’une plus haule température;

20 Une espice de gomme qui a un grand rapport
avee le principe gommeux de 'amidon torréfié ;

52 Une matitre quiil a désignée sous le nom d'-
midine, et dont les propriétés sont intermédiaires
entre celles de 'amidon et de la zomme précédente;

4° Une substance qui s’approche du ligneux parson
insolubilité dans l'eau bouillante et dans plusiens
acides ; mais elle tient de la nature amilacée en co-
Jorant en pourpre la selution aqueuse de 1'iode,
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Ya décomposition slwonl.:mz':e de I'amidon fournit
encore d'antres produits; mais leur présence et le
mode de leur formation sont subordonnés & ’action
ou & Vabsence de Pair atmosphérique pendant la fer-
mentation,

Lorsque cette décomposition se fait avec le contact
de l'air, 'amidon produit une grande quantité d’eau
daps laquelle le gaz oxigéne de lair n’enlre point
comme principe constituant. 11 se forme du gaz acide
carbonique dont l'oxigéne est dot a l'air atmosphé-
rique,

L’amidon dépose encore, dans cetie circonstance ,
du charbon qu’on ne sépare qu'imparfaitement et qui
rembrunit tous les produits de l'opération. Le gaz
oxigéne n’est absorbé daus cette fermentation qu’au-
tant qu’il forme le gaz acide carbonique dont je viens
de parler. Le poids du résidu see de la décomposition
de I'amidon avec le contact de 1'air pése moins que
Pamidon employé. La soustraction du carbone par
Fair n’entre que pour trés-peu dans le déchet qui est
dit, presque uniquement, a I'eau formée par Pami-
don, et qui se volatilise.

Lorsque la décomposition spontanée s‘opére sans [e
contact de [’air, Pamidon ne produit point d’ean il
dégage une petite guantilé d’acide earbonique et de
gaz hydrogéne pur ou presque pur. Il ne dépose point
decharbon. Le poids du résidu de cette fermentation,
aprés le desséchement & la température de P'can
bouillante §’est trouvé, dans mes expériences, ¢gal
au poids de 'amidon employé ala méme tempéra-
ture ; mais , comme je p’ai tenu compte ni de la perte
qu’il a subie par le dégagement du gaz acide carbo-
nique, nide celle qu’il a éprouvée par sa décomposi-
tion dans un long desséchement avec le contact de
Tair, il n’est point probable que Pamidon, dans sa
fermentation, sans ce contact, fixe ou s’approprie en
petite guantité les élémens de 'eau.

La conversion de P'amidon en sucre, par l'inter-
vention du gluten , dans espace de quelques heures
et par une température élevée, fournit des produits
suerés et gommeux qui différent des substances obte-
nues dans Popération précédente en ce quils don-
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nent avee lean des dissolutions ot la décoetion dela
noix de galle indique la présence de la matitre gluti-
neuse pardes précipités abondans, Ce principe donne
au produit sucré d’aulres propriétés distinctes tris
saillantes. 1l s’engendre de plus dans Pempois mé
de gluten un acide quine se manifeste point dans la
fermentation de Pamidon seul et qui parait di exclu-
sivement a la fermentation du gluten. Dlaillews, la
décomposition spontanée de Pamidon sans le contact
de I'air et celle qui s’opére par Pinterméde de la ma-
ticre glutineuse ont, en général, des caractires sem-

blables. Le gluten, en s'unissant 4 Pamidon, nepavait
quaccdélérer une décomposition que celui-ci aurait

subie plus tard sans influence.

Dans ses expériences, M. de Saussure s’est servi

d’empois prépare avece
Eéculer e
Eau bouillante. . L0000 12,

Pour plus de détails, nous renvovons au Mémoire
precité de M. de Saussure. Nous nous bornerons &
présenter icile tableau des produits de Pamidon fer-
menté avec et sans le contact de Pair.

casaa sesaas 1.

Amidon fermenté sans lo Amidon ferments avee
contact de Lair. * e contact de Uair.
BHETC, & vosnisiit o i et ——— 4957
GOIIE S, e s vssaty o 2D _ 937
Amidinesieie. o e is00 —_— 5,2
Ligneux amilacé. . .. <« 0,0 ———— 0,3

Ligneux mglé de char-
. bon. . . ... quantité inappréciable. . . . 04
Awmidon non décomposé. 4,0 = 3,8
~ L’amidon de pommes de terre offre les mémes pheé-
noménes que celui defroment ; seulement les produits
différent en proportion: Gelte différence a également
lieu avec le méme amidon en faisant varier la durce
de Ja fermentation. M. de Saussure dit en avoir pro-
longé une pendant deux ans et en avoir abtenu unsu-
ers qui eristallivait beaucoup mieux que celui qui
elait le produit d’nne fermentation de 4o jours et avait
plus- danalogie que celui-el avee le sucre extrait dn
mout du raisin,
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Saccharification de la ficule par sa fermentation
avee Corge.

Kirchofl avait déja fait connaitre que, si, au liew
d’abandonner Pempois 4 lui-méme, on y ajoute du
gluten en poudre dans les proportions d'une partie
sur deux de 'amidon contenu dans Pempois et quon
expose le mélange & une température de 50 a 60 de-
grésy dans 10 4 12 heures, il se forme constamment
du sucre, Guidé par ce fait, M. Dubrunfant se livra &
de nombreuses et intéressantes recherches pour subs-
tituer au gluten un ferment saccharificateur plus €co-
nomique et plus avantageux; il le trouve dans lorge
malté, Le travail de cet habile technologiste concou-
rut pour le prix proposé par la Société royale et cen-
trale d’Agriculture, et fut publié en 1825 dans ses
Mémoires. Nous croyons ne pouvoir mieux faire que
d’offvir une analyse de ce travail dans ce quise ratta-
che a cette saccharification.

Voulant ¢tadier Paction qu’exercent sur la fécule
divers végélaux , M. Dubrunfaut convertit en empois:
500 grammes d’amidon, en le délayant dans un poids
égal d’eau froide, dans lequel il ajouta graduellement
3,500 autres grammes d’eau bouillante. La masse se
prit en une gelée bien homogene, bien compacte ,
dont la température élait de 5o Re; dans cet état, il
?' mit 125 grammes d’orge germée et concassée; il agita

e mélange pendant quelques minutes et 'abandonna
a lui-méme dans une étuve chauffée a 50 R. Quelque
temps apreés, la masse se liquélia, et devint sucrée. Il
lui fit subir la fermentation alcoholique ¢n y ajoutant
de lalevure de biére. Par la distillation, elle donna
ensuite 58 centilitres d’eau-de-vie & 19.

Gette découverte porta M. Dubrunfaut a recher-
eher les proportions fixes et les limites de cette ac-
tion , ainsi que les procédés les plus économiques et
lesplus simples pour en tirer un parti avantageux pour
Pindustric agricole. Voici comment opére Pauteur :
Nous allons le laisser parler. La pomme de terre étant
bien vipée, on jette foo kil. de pulpe dans une cuve
de brasseur a double fond, et, pendant que des ou-
wriers armés de rables Pagitent en tous sens, on y fait
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arriver de 'ean bouillmElc. ToJule la fécule mige en 1i-
berté se trouve convertie en empols, ainsi que celle
r{ue retient le parenchyme. On y ajoute alors ao kil
de mall en farine treés-divisée, ainsi gu’une petite
quantité de courte paille de froment. La fluidifica-
tion s’opére bientot et la saccharification a lieu dans
Yespace de 2 heures. L’on retire alors la liqueur et on
la fait passer dans la cuve de fermentation. On laisse
égoutterla masse pulpeuse restante, on fajt arriver une
nouvelle quantité d’eau 4 50 Ro, 'on brasse de nouveau,
on soutire la liqueur et on soumet le marc 4 la presse.
On extrait ainsi de la pomme de terre la plus grande
quantite possible de substance saccharifiable, et la
ligueur ne laisse pas de dépot nuisible a la distillation,
Les liqueurs réunies sont mises en fermentation com-
me nous’avons déjafait connaitre, Onen avetiré 54 1i-
tres d’eau-de-vie 4 19 de bon goiit. Le marc cuit peut
&tre donné aux bestiaux, Cet essai prouve qu’a l'aide
de ce changement la production d’eau-de-vie est plus
grande que parla cuisson 4 la vapeur et que le pro-
duit est meilleur. Nous renvoyons 4 I’intéressant Mé-
moire de M. Dubrunfaut ceux qui voudraient faire
une ¢tude plus approfondie de ce nouveau genre d'in-
dustrie.,

Le sucre de fécule a la plus grande analogie aveo
celui de raisin. 11 est trés-soluble dans Peau répute
jusqu’a présent ineristallisable 5 M. Mollerat a cepen-
dant annoncé, dans le Courrier frangais, 28 oclobre
1828, qu’il ’avait obtenu cristallise. 8%l o’y a point
erreur, ce sera une importante découverle dent se sera
enrichie Pindustrie frangaise. Ce sucre subit la fermen-
tation alcoholique et donne del’acideoxalique par Pac-
tion de I'acide nitvigue, Le sirop gui provient de lasacs
charification de cette fécule sert a fabriquer Peau-de-
vie,la biére, ete,, etc. La fécnle est sujette a étre falsi-
fice ; nous allons transcrire ici une note y relative qui
nous a été fournie par notre honorable ami le cheva-
liexr Payen.

Falsification de la fécule.

Dans une des brasseries de Paris, dont le directenr
a, ke premier, emnployé avec sacces le sirop de fécule
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pourlaconfection du moit de biére, un appareil pour
préparer ce sirop offrit derniérement une singularite
remarquable,

Toute 'opération avait été conduite comme A Por-
dinaire 5 les proportions d’acide étaient les mémes, et
cependant aucune saveur sucrée ne § était manifes-
tée : on n’obtint qu'une solution trouble, se prenant
en gelée par le refroidissement.

Consulte sur la cause de ce faichenx résultat, je re-
connus bientdt quelle résidait dans un mélange de
craie en proportion plus que suffisante pour saturer
Pacide nécessaire & la saccharification. On congoit ai-
sémeat que, Pacidité ainsi detruite, la conversion en
sucre n'ait pas pu avoir lieu, et que Uopération dat
complétement manquer.

Il importe de signaler cette fraude, afin d’'¢viter
qu’elle ne se reproduise , soit dans quelques-unes des
nombreuses usines ot ’on prépare aujourd’hni le sirop
de fécule pour les brasseries, ou pour les distilleries ,
soit dans les boulangeries ot l'on s’occupe de panifier
la fécule. La méme falsification poucrait , dés anjour-
Chui, altérer la qualité da pain, puisque la fécule
mélée a la farine est employée en grande quantité a
la préparation de cette substance alimentaire.

La fécule ainsi falsifice, vue a la loupe ou an mi-
croscope, présente , interposées dans les grains bril-
lans translucides de la fécule, des parcelles ternes ,
opaques, évidemment étrangeres a la fécule.

En versant dessus de U'acide hydrochlorique, sulfu-
rique ou nifrique affaiblis, ou du vinaigre, une vive
effervescence se manifeste, qui annonce la présence
d’un carhonate.

Enfin, en faisant brifler dans une capsule de pla-
tine, ou méme a défaut d’autre, dans une cuilleren
fonte ou en fer chanffée au rouge, un poids connu de
fécule, la cendre on résidu de la combustion, au lien
de peser seulement 1 pour 100 de la fécule employée,
offrira un poids plus fort, et qui sera d’autant plus
considérable que la quantité de craie mélangée aura
été plusrapide. (La Fécule pure du commerce, inei-
nérée sans beaucoup de précantions, m’a donneé de
0,099. 20,01 de résidu, et, par ung incinération com»
pléte, seulement g pour rooo. )
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Ce dernier mode trés- impl()a est d’autant plus cons
venable qu’il indiquerait ¢galement les proportions
de craie, d’argile blanche, de pliire, et de toute au-
tre malieére non combustible que Pon tenterait d’in-
troduire dans la fécule & I'avenir, on méme dans les
farines qui, & diverses époques ont aussi ¢Lé sujeltes
4 une foule de falsifications. :

Ainsi, la fecule impure du commerce, non falsifiée
ne doit pas laisser 4 Pincinération ples de 45 a 5o de
résidu pour 10,000 ou 4,5 & 6 pour 1000.

Vingt grammes de {écule de pommes de terre, que
M. Guibourt avait extraite lui-méme et bien lavée A
Pean distillée, m’ont fourni, apres avoir ¢Lé incinérés
avec précaution et quelque difficulté, un résidu pe-
sant 51 millig.; ce qui ¢quivaut & 15 cent. 5 mill:
pour 100 gram., ou encore a 15 gram. 5 pour 100 kil
Ce résidu était composé de silice grenue, phosphate
de chaux, oxide de fer et de tris-légeres traces de
carbonate de potasse; 100 gram. de técule exotique,
dite arrow-root, purifice a Peau distillée, chez M,
Planche, ont donné, par Pincinération compléte, 15
centigr. d’un résidu blanchilre analogue au pre-
cédent.

A cet exposé, nous allons joindre un extrait des
travaux des principaux chimistes qui ont fait une
étude spéciale de la fabrication du sivop et du sucre
de betteraves,

Exlrait d’unc notice de M, Lampadios sur la_ fabri-
cation du sirop et du sucre d’amidon.

L’auteur, qui s’occupait depuis long-temps de la fa-
brication et de I’emploi & divers usages de la {éeule dé
pommes de terre, soupeonna, par la connaissance
qu’il avait-acquise des propriétés de cetle féeule,
qu’elle serait plus propre que l'amidon ordinaired
étre transformée en matiere suerée. Il annonce que
Pexpérience a confirmé son idée, et qu'il peut se re-
garder comme le premier quiait oblenu de Pamidon
un sivop trés-clairet tréssucré, ainsi qu’un sucre con’
cretjounissant aussid’unliaut degré de savenr. M, Lam-
padius attribue ce que ces résultats ont de parti-
culitrement avantageux'd Pemplol qu'il a fait de Ia
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fécule de pommes de les‘re, et) dé Pappareil évapora<
toire en bois qu’il a fait connaitre et décrit en 1798,
Il annonce a ce sujet que, tant qu’il s’est servi de va-
ses ¢tamés ou vernis, le sirop qu'il a obtenu était de
couleur un pen brune , parce que la forte chaleur et la
longueur de Popération occasionaient la combustion
de quelques molécules; mais que, depuis qu’il a em-
ployé Pappareil en bois, il ne lui est plus rien resté a
désirer.

Les pommes de terre , dit M. Lampadius, donnent
plus ou moins de féeule, selon leur degre de bonté;
elles en donnent aussi d’autant plus qu’on exirait cette
fécule plus promptement aprés la récolte. Un boisseau
de Dresde, de la contenance de 5,562 pouces cubes,
ou égal & 8,5 boisscaux de Paris, en a quelquelois
fourni jusqu’a trente-deux livres, le plus souvent de
20 & 28,

L’appareil évaporatoire en bois, mis en usage par
'autenr, est chanllé au moyen de la vapeur de Peau;
on peut, a cet effet, se servir d'un alambic ordinaire,
en adaptant un tuyau qui plonge perpendiculaire-
ment dans un vaisseau de bois placé plus bas; mais
Pextrémité de ce tuyau doil aussi &tve en bois : si elle
€lait en métal, elle serait attaquée par 'acide. Le
vaisseau de bois évaporatoire peut étve plus grand que
I'alambic. On remplit celui-c1 d’eau jusqu’au tiers de
sa capacité, et la vapeur de cette ean suflit ponr faire
promptement bouilliv celle contenue dans le vaisseau
de bois.

Les autres instrumens nécessaires 4 I’opération sont
une chausse de toile et une chaudiére de cuivre, avee
quelques spatules et écumoires,

On commence par remplir le vaisseau ¢vaporatoire
en bois avec 12 livres d’can, par exemple, que Pon
chauffe, au moyen de la vapeur, jusqu’a ébullition.

En méme temps, on étend 15 loths ou 6 onces et
demie d’acide sulfurique concentré, avec une livre
d’eauy et Pon verse cet acide dans les 12 livees d’eau
bonillante. g

Dans cet intervalle, on a dit délayer 4 livres de
cules de pommes de terre, chacune dans une livee
d'eau; on les verse ainsi délayées, Pune apres Paus

27
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tre, dans I'acide en ébullitiog; chaque fois le liquide
devient ¢pails, mais il perd sa consistance au bout de
quelques minutes ; ce n’est qu’alors quon doit verser
la livre suivante, et ainsi des autres.

1l faut ensuite faive continuer ’é¢bullition pendant
sept heures consécutives, toujours au moyen de ['s-
lambic, auquel on fournit de temps 4 autre de nou-
velle eau chaude par une ouverture pratiquée a cet
effet, et qui lui-méme fournit sans cesse, par sava-
peur, a Pappareil évaporataire , de nouvelle eau pou
remplacer celle qui se dissipe : de cette maniere, on
ne court risque d’altérer ni le vaisseau évaporatoire,
ni la matitre sucrée qui se forme, et la liqueur resto
constamment claire ; mais il est nécessaire de le [aire
bouillir vivement, et plutot une heure de plus qu'un
quart-d’heure de moins. En donnant un degré defen
trop faible, on n’obtiendrait qu'une espéce de colle
d’une saveur désagréable.

Au bout de sept heures, la matiire sucrée est for-
mée probablement, dit: M. Lampadius; parce quela:
cide sulfurique a abandonné a 'amidon une partie de
son oxigéne, que Lair de Patmosphére lui a conti-
nuellement rendu.

11 faut alors sépaver I’acide ; on y parvient en jetant
dans la liquenr dela craie ou de la pierre calcaire
blanche en poudre jusqu’a ce qu’il ne se produise
plus d’effervescence et que la liqueur n’ait plusaucun
gofit acide; alors on laisse reposer le tout pendat
12 ou 24 heures (1).

M. Lampadius a employé trois moyens pourséparer
le fer du sirop qui en avait retenu, 1° le sulfure de
baryte : celui-ci ne peut &tre mis en usage que pir
des chimistes exercés, et, pour se-convaincre quele
sirop me contient plus de baryte, il faut laisser le mé:
lange & l'air dans un vase ouvert pendant trois semai-
nes au moins; 2¢ la eristallisation ; quand on fait cris
talliser le sucre d’amidon, le fer reste dans le siop

(1) La bonté du sirop tient en partie an degré de coucentration s
de pureté de 1'acide sulfurique employé, S'il contient trop dacit:
sulfureux , il n'oxidera pas assez fortement ; s'il contient de |'oxilt
de fer, cep o3ide pera diffigite de se séparer dusirop,
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qui s’en égoutte; 30 alcohol c%ui dissout le sucre sans
dissoudre 'oxide de fer.

Il vaut mieux;, & tous égards, n’étre pas obligé d’a-
voir recours a ces opérations, et préparer le sirop de
maniére qu’il ne contienne pas du tout de fer,

Au bout de 12 4 af heures de repos, le sulfate de
chaux s’est pricipité, On décante alors la partie su-
périeure du liquide. Elle est claire et déja trés-sucrée;
ce qui reste au fond est mis dans la chausse : lali-
queur passe limpide et d’abord avec facilité ; au bout
de quelque temps, il fant presser la chausse pour
faire écouler les parties liquides restées avec le gypse.

On met les liquides décantés et écoulés dans une
chaudiére de cuivre, et on les fait évaporer jusqu’a
consistance de sirop clair ; sans autre manipulation, on
obtient alors des quantités de matitres indiquées plus
haut, quatre livres d’un sirop excellent pour rempla-
cer le sucre dans le the, le café; le punch, la patisse-
rie et autres usages analogues; en le laissant refroidir
complétement, il dépose encore une petite quantité
de sulfate de chaux.

Pour épargner le combustible, on peut faire cette
derniére évaporation dans ’alambic méme, dont les
vapeurs sont destinées a échauffer Pappareil en bois
de la premiere opération; on opére ainsi avec une
¢conomie considérable. On s’est méme sexvi récipro-
quement de la vapeur de lappareil en bois pour
échauffer et faire évaporer la liqueur sucrée.

Les deux premieres fois que 'on se sert de 'appa-
reil en bois, le sivop contracte un goit ligneux qui
ne se reproduit plus du tout dans les opérations sui-
vantes, M, Lampadius affirme que, comme son sirop
peut tenir licn de sucre dans presque tous les usages
de I’économie domestique, les personnes qui le fabri-
queront pour 'employer dans leur ménage ne juge-
ront probablement pas nécessaire de pousser plus loin
Popération, si on veut cependant, ajoute-t-il, ohte-
nir le sucre a ’¢tat concret, il faut faire évaporer le
sicop de maniere 4 le rendre épais 3 puis, au bout de
trois jours,, il se prend en une masse grenue, que Pon
porte, lorsqu’elle a acquis assez de solidité, dans la
forme d’argile ordinaire ; onla recouvre d’argile, et,
au moyen de la chaleur, on la fait sécher jusqu’a ce
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que Pon.acquiére une d(ureté compléte < on peut faire
celte opération en petit dans des cornels de papicr
-auxquels on laisse & la partie inférieure une ouverture
pour ’écoulement du sivop.

Le sucre obtenu par ces deux méthodes est parfai-
tement blane; son grain est aussi gros que celui du
sucre de canne ; il n’est cependant pas tout-a-fait ausi
sueré, Une livre d’amidon de pommes de terre a pro-
duit 19 loths ou g onces et demie de sucre concret.

M. Lampadius annonce quil publiera une notice
avee des planches sur la fabrication du sucre solide,
quand il aura fait encore quelques expériences, I
prévient que c’est 4 tort que plusieurs personnes ont
cru que le sirop d’amidon perdait sa qualité sucrée en
vieillissant, Gette diminution de saveur n'est qu'appa:
rente , et provient de ce que le sirop, devenu presque
coneret, s’étend moins vite sur la langue que quand
il est liquide; en faisant liquéfier cette masse con-
eréte par le moyen de la chaleur, on lui rend toute sa
saveur sucrée.

L’auteur donne ensuite le tableau comparatif des
dépenses de Popération et de la valeur des produits
obtenus. Lesdonnéessont nécessairement variablesd'a-
pres les localités ; voici celles convenables a Freiberg,

10 boisseaux de pommes de terre...... 4o fr,

Pour rdpage par unc machine mue &
la main, et manipulation pour obtenir la
fecale, qui peut étre employée encore
Bmide s ion o evs Pavs spie i pan RSO0,

24 livres d’acide sulfurique , 4 1 fr. 5o e, 36

4 boisseaux de houille pour Pévapora-

L1 (0 E7 13 DV P O s

Gages des ouvriers employésa Pévapora-

IO TN S ararilsia v sars s iac s miatos s anagd 51

Déchet. des vases et ustensiles. . cov.s

67
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(43 1

sgtalro T s, s 1
* Le produit est de 24o livres de sivop a
Bz centimes lalivie ..o vieivse i oaa 160
Ce qui reste des pommes de terre em-
ployées est trés-bon pour nourrir les bes-
tiaux , et doit avoir une valearde........ 1
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On' voit que Pauteur a estimé trés-bhas fe prix du
sivop obtenu, et que cependant cette opération effre
déja un produit considérable; aussi, M. Lampadius
aflirme-t-il qu’au moyen des cours gratuits qu'il a faits
4 cent trente-cing personnes sur les procédés décrits
plus b=ut, un grand nembre d’entre elles fabriquent
du sirop qu’elles employent dans leurs ménages , et
que plusicurs ont wéme commenct a en fabriquer
en grand ; enfin, que cette’substance est maintenant
répandue dansle commerce, et que son emplois’étend
de jour en jour sans que rien jusquici ait pu faire
soupgenner cel usage d’étre aucunement nuisible a la
santé, ‘

Expéricnws sur la fabrication du sirop damidon, par
M. Vocer, (1)

Pour éviter tout soupcon que la fécule peut conte-
pir un peu de matitre sucrée qui existe dans le fro-
ment, et qui aurait pu échapper a la ferxmentation que
font subir les amidenniers a la farvine, j’ai lavé Pami~
don par un courant d’eawfroide , et, apres Pavoir fait
dessécher, je I’ai employé.

Fai fait Pexpérience comparative dans deux has-
sines, dont Pune de cuivre étamé et Pautre d’argent.
Dans celle de cuivre étamé, j’ab fait houilliv, pendant
trente-six heures, 2 kilogrammes d’ean de riviere et
20 grammes d’acide sulfurique a 66, propertions in-
diquées par M. Kirchoff.

Dans la bassine d’argent j’ai [2it bouillir ces ingré-
diens-dans les mémes proportions ; mais j'ai doubilée
la quantite de Pacide sulfurique.

Avec i/, d’acide on obtient un sirop encore plus
sueré, et en moins de lemps.

Ce n’est que pendant la premitre heure d’¢hulli-
tion que le melange court le risque de se noireir,
pour éviter cet inconvénient, il faut continuellement
agiter avec une spatule de bois : au bout de ee temps,
la masse devient plus liquide), et n’a besoin d’étre re-
mute que par intervalles.

(1) Celte notice a été lue d la Société d'encouragement dans la
“sance-du 13'nrai 18120 :
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Apres avoir fait boui(llir pez-ndant trente-six heures
sans intexruption, j’ai laissé refroidic le liquide : je
Pai porté de nouveau & U'ébullition, aprés y avoir mis
deux blanecs d’eceufs, six grammes de craie, et douze
grammes de charbon végétal nouvellement brilé et
réduit en poudre ; j’ai versé la liquear bouillame dans
un sac de laine pointu, en forme de chausse d’Hip-
pocrate , et jai filtré.

Le liquide elarifi¢ a été évaporé dans la bassine
une douce chaleur jusqu’a la consistance presque si-
rupeuse, et j’ai laissé refroidir dans une terrine pour
que le reste du sulfate de chaux piit s’en séparer pac
le repos. Le lendemain, j’ai décanté le sirop , jai fil-
tré le reste a travers une toile, et j’ai achevé Pévapo-
ration jusqu’a consistance sirupeuse.

Le sirop obtenu avec 2/, d’acide sulfurique dans
la bassine d’argent était bien plus sucré et moins co-
loré que celui quis’étail forme avee 1f100 d’acide sul-
furique dans la bassine de cuivre élamé.

En général, Pemploi des bassines de cuivre élamé
n'est pas praticable : I'étain est fortement attaqué par
celte Ii’urjguﬂ ébullition. Je me suis servi depuis d'in
vase de plomb , qui n’a pas présenté les mémes in-
convéniens.

Les deux kilogrammes d’amidon que j’ai fait bonillir
pendant trente-six heures.dans Ja bassine d’argent,
avec 2/100 d’acide sulfurique, m’ont donné,; dans b
premieére expérience comparative ; 1 kilogramme ggt
grammes de sivop , marquant 53° a Varéométre dos
acides, et dans l'autre 2 Kilogrammes et 5 gramme
desirop de laméme densité, Eo adoptant la moyenne
de ces résultats, on peut conclure, sans erreur sen-
sible, que Pamidon peut rendre son poids de sirop.

Comme plusieurs substances, telles que le sucrede
lait et le principe doux de Scheele (substance quise
forme pendant action des huiles grasses sur la li
tharge ) ont une saveur douce trés-prononcée, s
contenir cependant un atdme de suere, il était neces
saire de m’assurer, avanl tout, si notre liqueur douce
contenait de véiitable sucre.

En conséquénce, j'ai délaye de lalevure danslem
titde, et j’y ai ajouté du sirop d’amidon, Le tout ful
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introduit dans un flacon qgc)[’un fit communiquer a
des cloches remplies d’cau et renversées sur appareil
pneumato-chimique. La fermentation s’est manifestée
au bout d’un quart d’heure avec un dégagement tris-
vif de gaz acide carbonique.

‘Deux cents grammes de sirop' ont rendu, par la
fermentation, 5 litres et quelques décilitres de gaz
acide carbonique. La liqueur fermentée a produit, par
la distillation, 140 grammes d’eau-de-vie a 18 degrés.

Tout sirop d’amidon contienl plus ou moins de
gomme, dont la quantité varie & Pinfini d’aprés le
temps d’ébullition et le poids de 'acide employé.

Jai séparé cette gomme en faisant bouillir le sirop
d’amidon dans un vaissean clos, avec de Peau-de-
vie 4 30°. Lorsque leau-de-vie fut chargée de matibre
sucrée, jai décanté la liquenr, et j’ai renouvelé P'ad-
dition d’une nouvelle quantité d’eau-de-vie a plu-
sieurs reprises,

La matitre inattaquable par Ialeohol était trés-
visqueuse 3 je L'ai fait dessécher et pulvériser : dans
cet état, elle offrait tous les caractéres de la gomme
arabique, c'est-a-dire sa solubilite dans teés-peu d’eau
froide, gui constitue un mucilage ¢pais précipité par
Paleohol. La seule chose qui parait Iéloigner de la
gomme arabique, ¢’est qu'elle ne forme pas d’acide
muqueux par le moyen de I'acide nitrique.

J’ai Phonneur de présenter & la Société un échantil-
lon de cette gomme, ainsi que différens produits d’a-
midon plus ou moins sucrés.

1l n’est pas douteux que I"amidon, rendu liquide et
soluble dans U'eau par Pébullition avec P’acide sulfuri-
que, ne puisse remplacer la gomme dans bien des cir-
constances : il s’agit seulement de saturer P'acide par
la craie et de passer la liqueur.

Comme 'amidon du commerce est a un prix tres-
éleve, 4 1 fr. 6o cent. le kilogramme, j’ai employé
avec succes la fécule de pommes de terve, dont le ki-
logramme ne cotite que 6o cent. :

Je terminerai cette notice en annongant a la So-
ciété que je suis parvenua convertir le sucre de lait,
par le moyen de J'acide sulfurique , cn un sirop infini-
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ment sueré, qui 4 la propriété de produire de 1alcoliol
par la fermentation.

CORRESPONDANCE,

M. Edouard Bérard, fabricant de produits chimi-
ques a Montpellier, a adressé au Conseil d’adminis-
tration la lettre suivante, contenant le détail des ex-
peériences quil a faites pour convertir I'amidon en
sucre.

Montpellier , 10 aodt 1812,

Messieurs, jai recu, depuis peude jours, ke Bulletin
de la Société, ne XGVI, et j’ai vu que vous aviez
chargéle Comite des arts chimiques de vérilierles pro-
cédés employésjusquivee jour pour convertirPamidon
‘ensuere. Comme j’ai répété les premiéres expériences
publi¢es en France sur cette matiere ( Annales de
chimie, tome LXXXIIL), et que jai obtenu des vésul-
tats qui présentent quelque intérét, je m’empresse de
vous les transmettre tout imparfaits qu’ils sont encore.
Six parties d’amidon, traitées de la manitre que
M. Vogel Pa indiquée, m’ont donne un peu plus de six
parties de bon sivop bien cuit; mais cet habile chi-
miste annonce qu’il n’a obtenn de cesirop qu’une ma-
titre ¢lastique transpareate, semblable & la pate de
jujube ; j’ai concentré ce sirop jusqu’an 35 ou 360 de-
gré bouillant ; et, par un repos de huit jours, ce sifop
a &1¢ pris en masse cristallisée, semblable a celle du
iel en hiver. Ce suere est moins sueré que celuide
cannes, il a quelque analogie avec eelui de raisin,
mais sa saveur est plus franche. 11 est facile de le ter-
rver, il devient alozs plus blanc et il est rempli de
points brillans ; mais il est moins sueré que celui que
Pon obtient en soumeltant a la presse la masse cristal-
lisée. Ce dernier est assez blanc, et il devient dur par
son exposition 4 Pair; il a un gotit tres-agréable, et il
poarra vraisemblablement etre employé dans bean-
coup de cas parles pharmaciens, les confiscurs, les
fabricans de liqueurs,; ete.

« Dans ma premicre expcrience, j’m’ais observi qu’il
-se-formait, pendant la premiére opération, desécunes
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brunes, je ne les f'!liu\'sli pas, de crainte de manquer
Pexpgrience 3 mais, dans une seconde, je les enlevai
avec soin; quand clles furent égouttées, je les exami-
nai, et je m’apercus qu’elles contenaient une sub-
stance graisseuse d’un godlb un peu piquant et désa-
geeable. Le sirop et le suere oblenus dans cette se-
conde expérience sont beaucoup meilleurs ; le sirop,
surtout, ale méme gout que celdi du suere de cannes.

Pour extraire la substanee graissense des écumes,
je fis chauffer celles-ci dans un vase d’argent; elles se
ramollirent, mais ¢’était toujours une substance sale
d’un brun reugeatre; je cherchai alovs un dissolvaut,
et, aprés quelques, titonnemens;, je le trouvai dans
P'alcohol. Je le fis houillic dans ce liquide, je le filtrai,
et la liqueur qui passa, mise sur un fea suilisant pour
faire dissiper I’alcohol, laissa en résidus une véritable
graisse, jaune comme la.cire brule, mais beaucoup
moins consistante, Ge qui était resté sur le filtre de-
vint dur et cassant par la dessication, et, rougi au feu,
fournit un charbon trés-dur,

Ces deux corps pourront éclairer la théorie de Uopé-
ralion, puisqu’ils donnent la preuve quil y a précipi-
tation d’une partie du carbone de amidon; ee qui
rapproche ce dernier du sucre. ( Voyez Gay-Lussac ¢t
Thénard, ot Recherches physico-chimiques. )

La quantit¢ de sucre obtenue par une premiére pres-
sion du sirop cristallis¢ provenant de amidon est a-
peu-prés égale a la moitié de 'amidon employé. Le
sirop écoule est d’un trés-bon gout; je 'ai cxpose a
un courant d’air frais, et il donne de nouveaux cris-
taux, que je presserai encore ponr counaitie tout ce
qu'on peut en obtenir dessucre cristallise. ;

Tai soumis ensuite 4 'action de Pacide sulfurique:
la farine de froment, le riz etles pommes de terre..

La farine donne un sivop épais, ayant le gofit die

“pain : elle en donne moins que Pamidony o
Le iz, réduit en poudre, et tiaite comme Pamidon,
présente , pendant 'opéralion , a-peu-pris les mémes
phénomenes que celui-cij il donue autant de sirop ,
mais ce dernicer n’a point eristallisé, quoiqu’il soit de-
venn brgs-¢pais et teés-gluant 3 il conserve le gont
du riz. )
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Les pomwes de terre, pn)ssécﬁ a P’eau bouillante
pour en Oter la peau, ont été deélayées dans Pean aci-
dulée et trailées comme les substances précédentes;
je n’ai obtenu que ftrés-peu de sirop, qui est d’une
couleur brune trés-foncée.

11 parait que le sirop obtenu est toujours propor-
tionn¢ 4 la quantité de fécule amilacée contenue dans
les substances employées.

Tous ces sirops sont susceptibles de fermentation
alcoholique s’ils sont étendus d’une suffisante quantité
d’eau, et les fabricans d’eau-de-vie de grain et de
biére pourront en obtenir de grands avantages. La li-
queur fermentée devient acide par son exposition &
Pair; maisPacide que j'ai obtenir de Pamidon ressem-
ble au jus d’épine-vinette, ce qui annoncerait u
production d’acide malique au lieu d’acide acétique

Je désire, messieurs, que ces résultats soient de
quelque utilité aux respectables savans qui composent
votre comité des arts chimiques; s'il en est ainsi, 8
me ferai un plaisir et un devoir de vous transmetire
ceux que j'aurai obtenus des expériences en grand
dont je m’occupe.

Veuillez agréer, en attendant, I’assurance de mt
considération distinguée.

Signé E. Binarn.

Description du_ procédé employé, par MM. ttner d
Keller, de Fribourg en Brisgau, powr la transmt
dation de Lamidon do la pomme de torre en malir

sueree.,
M. le baron de Fanenbere, membre dela Sociélt:

a adressé au Conseil, avee des notices sur différenst

jets dindustric, la description du procédé emph

par MM, Ittner et Keller, de Fribourg, pour la ot
version de'amidon de la pomme de terre gn matich
sucrée ; il y a joint plusicurs échantillons de sirop®
de rhum de leur fabrique, ¢t a annonce que ces fabi
cans se proposent de préparer, cette annee, 500 gut
tanx‘de sucre d’amidon.

Quoique nous ayons déja parlé plusienrs fois det

objet dans le Bulletin, nous croyons cependant g

voir le rappeler a I'attention de nos Jecleurs; pi¥
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que nous somines petsugdés q%w toute découverte qui
tend 4 diminuer la consommation des denrées colo-
piales et 4 profiter des matitres indigénes, mérite
d'étre accueillie avec intérét. D’aillears, nous n'avons
donné, dans le Bulletin du mois de juin dernier,
ne XCVI, qu’une simple indication du precédé de
MM. Ittner et Keller, ct il nous parait utile d’en con-
signer ici les détails.

Le procedé de Kirchof consiste a faive bouillir ,
pendant 56 heures, 100 parties d’amidon mélées avec
fuo parties d’eau et une partie d’acide sulfurique , a
enlever Pexcés d’acide parla craie, & traiter le mé-
lange avec 10 parties de charbon pulvérisé, ale filtrer,
i le concentrer a la consistance d’un sirop épais, et &
Pabandonner ensuite a la cristallisation. M. Schrader,
chimiste de Berlin, arépété ce proeéde, Il a trouvé
qu'en augmentant la proportion d’acide sulfurique,
on pouvait abréger le temps de I'é¢bullition , de ma-
niére qu’en employant 5 parties de cet acide, il ne
fallait que g heures d’¢bullition,; au lieu de 12 avec 2
parties , ete.

Cependant, comme ’amidon se convertit d’abord
en gomme avant de passer a 'état de maliére sucrée,
il faut le laisser plus long-temps,

Schrader a obtenu de 100 parties d’amidon 95 & g6
parties de sirop, ou 8o parties de sucre, équivalant a
peine 4 une partic de sucre de cannes. :

Viici le procédé de MM. Ittner et Keller :

L'amidon doit étre préparé avec soin et bien lave ,
afin d’en séparer la matiére glutineuse, sans quoi le
goiit du sucre n’est pas franc et sa couleur est foncées
celui quon retire de la pomme de terre mérite, &
tous égards , la préférence, parce que cette racine ne
contientpoint de gluten. =

Gent parties d’amidon pur, délayées a consistance,
de houillie , dans 200 parties d’eau , sont mises dans,
une chaudiére de cuivre bien étame, dans laguelle oo
aura fait chauffer jusqu’a Pébullition 4 parties d’a-:
cidesulfurique concentré, étendu de 200 parties d’eati,
Il est nécessaire que l'étamage de la chaudiére soif
composé d’¢tain fin ou d’étain-commun, qui contient
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ordinairement 1/, de plomb, et qui est susceptible’
d’étre altére par Pacide,

Aussitot que la masse est jetée dans la chaudiére,
elle prend la consistance de la celle, et, pour éviter
gu’elle ne g’attache et ne brile, on la remue conti-
nuellementavec une spatule de bois. Si cet accident
arrivait, on devia recommencer Popération. L’¢bulli-
tion étant continuée, en agilanl toujours, on remar-
que que’ la liqueur se liquélie pea-d-peus an bout
d’une heure, ¢lle est aussi claire que de Peau, et Fa-
midon a disparu. Ce phénomene arrive, apres une
demi-heure d’¢buflition, en employant Pamidon de
pommes de terre.

Le liquide qu’on devra agiter de temps en lemps
restera a bouillir pendant 12 & 15 heures ; on y ajoute
de nouvelle eau pour remplacer celle qui s’est évapo-
rée, afin d’éviter que le mélange ne brile, ou que
I'acide, en prenant un degré de concentration trop
fort, ne dissolve le metal. 1l n’est pas nécessare de
terminer I'opération le méme jour; on peut la sus
pendre & volonté, et la continuer le lendemain oule
surlendemain 3 mats, dans ce cas, il faut avoir Patten-
tion de ne pas laisser séjourner la liqueur daos la chau-
dicre.

Apres que le meélange a bouilli pendant 15 heures,

on en separe 'acide sulfurique an moyen de la craie
en poudre, qu’on ajoute par petites portions, afin d'é-
viter le boursoufllement de la matitre et la trop grande
abondance des écumes; 6 partics de craie suffisent
pour saturer 4 parties d’acide sulfurique ; cet acidese
combine avec la chaux pour former du sulfate de
chaux, quireéste insoluble dans le mélange,
—On proctde ensuite @ la clarification du liquide,
pour laguelie oz emnloie 10 parties du charbon vege:
tal pulyérisé quion laisse borillir avec la matitre pen-
dant quelques minutes. Le charbon animal est prefé-
rable; il n’en faut que 8 parties.

Cetle opération ¢tant achevée, on retire la chau-
ditre  de dessus le fen, et on passe la liquenr 4 tra-
vers un filtre delaine ; celle qui s'écoule d’abord étant
trouble, on 1a porte de nouveau sur le filtre, Le residu
de charbon et de sulfale ‘de chaus est lavé avee de
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Veau chaude et soumis 4 l’ac)tion de la presse; la lis
queur qui en résulle est filtrée a part,

Si Popération a été bien dirigée , laliqueur se trou=
ve alors étre parfaitement claive; elle a un gofit dou-
cedilre et une couleur de vin blanc. On la fait bouilliv
de nouveau dans une chauditre de cuivre, et lors-
qu'clle est réduite au tiers, on la verse dans un vase
de terre pour la laisser reposer pendant 24 heures; en-
suite on la décante et on lafait bouillir jusqu’a cons
tance de sirop ; on reconnait la bonne cuite de ce si-
rop lorsqu’en en prenant une goutte entre Jes doigts,
elle laisse un petit filet aprés les avoir séparés. Dans
cet élat, il a une pesantenr spécifiquede 1,500, c’est-
4-dire qu’un verre contenant une once d’eau peut re~
cevoir une once et demie de sirop. . i

Ce sirop, aprés le refroidissement, a la couleur et
la consistance d’an miel clair; il est doux avec un
golit de caramel. Aprés 5 a 6 jours, il se convertit
presque entierement en une masse concréte de sucre
jaundtre qu’on peut employer avec avantage dans I'é-
conomie domestique. Ce sucre ne cristallise pas
comme celui de cannes; la forme est globuleuse; il
en faut une quantité double.

MM. Ittner et Keller, aprés Pavoir fait dissoudre
dans Peau, P'ont traité de nouvean par le charbon
pulvérisé, et L'ont soumis au ralfinage : par ce pro-
cédé, il devient sensiblement plus blanc, acquiert
plus de doucenr et perd son gofit de caramel. En le
fuisant cristalliser une troisitme fois, il est parfaite~
ment blanc. -

Cent parties d’amidon de froment donnent So a 85
parties de sucre ou go de sirop ; on obtient les mémes
proportions d’une pareille quantité d’amidon de pom-=
mes de terre ; ce dernier est cependant moins cher et
produit un sirop plus doux.

Le prix moyen d'un quintal d’amidon de pommes
de terre est de 27 4 34 fr,; les frais en acide sulfurique,
craie et combustible penvent aussi étre portés & 34 fr.
D’aprés ce caleul , la livre de sucre d’amidon cofitera
tout au plus 75 cent.

On pourrait objecter que la grande consommation
de Pamidon entrainerait une hausse considérable

28
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dans le prix du blé ; mais, comme I"amidon de pom-
mes de terre est préférable, cette crainte est illusoire;;
car, il ne #’agirait que de multiplier ce précieux tu-
bercule , qui se plait dans tous les sols.

Afin de mettre le procédé que nous venons de dé-
erire 4 la portée de ceux qui désirent en avoir une
connaissance exacte, M. Keller a ouvert, 4 Fribourg,
un cours-pratique et gratuit de fabrication de sucre
d’amidon.

Apparcil propro a la saccharification de la fécule, enployé
dans la fabrique dirigée par M. Chappelet. ( Brasserie
hollandaise ).

Notre honorable ami, M. le chevalier Payen, dans
son article Sucre, publi¢ dans le Dictionnaire techno-
logique , a donné la description suivante de cet appa-
reil. Nous avons cru devoir en enrichir le notre sur le
sucre de fécule. Au lieu d’opérer 4 feu nu, on emploie
la vapeur pour chauffer le liquide dans lequel s'opére
la réaction. La vapeur produite dans une chaudiére ou
genérateur ordinaire est conduite dans un cuvier A,
fig. 77, en bois, a douves épaisses et contenant le mé-
lange d’eau et d’acide sulfurique (1) par un tayauB i
double branche. Dés que le barbotage de la vapeur
annonce que le liquide est 2 la température de I'éhul-
lition , une soupape C est levée a Paide d’une tigea
bascule G’, La fécule humide, dite fécule verte, dé-
layée en bouillie et constamment agitée dans le réser-
voir supérieur D, s’écoule en un petit filet dansle li
quide bouillant, La saturation alieu dans le cuvier 4,
et.le reste de Popération continue comme nous 'avons
déja dit, La vapeur nauséabonde s’éléve par le tuyan
¢leve K. Lorsque 'on veut faire rapprocher le sirop ob:
tenu & 30 degrés, ainsi que cela est convenable, sot
pour le transporter, soit pour remonter le degré dels
décoction de houblon, ou simplement 4 20°, on lesou-
tire dans la chaudiere F. Evaporant par la vapeur qu
circule dans les tubes assemblés en grille. ( I}:Jy 2 fig,
77, 78 et 79.) Afin de chasser de atelier les vapeus

(v) Les proportions de cet acide sont de 1 & 1 et demi pour 300
Ae féonke,



( 327)

qui se dégagent pendant le rapprochement, une hotte
G les conduit au-dehors par une ouverture H, et un
tuyau vertical adossé¢ 4 une cheminée.

a fig. 77 représente la coupe verticale et longitudi-
nale de 'appareil 4 saccharifier Ja fécule de M. Chap-

elet.

5 La fig. 78 en est une seconde coupe verticale suivant
laligne XX de la fig. 77.

Fig. 59, détail de la grille E placée an fond de la
chauditre F, fig. 77 et 78.

Fig. 80, détail du robinet kfixé au fond du cuvier &
pour vider ce dermier.

Fig. 81 et 82, vues de face et de profil d’un frag-
ment du tuyau B, Ge tuyau-est muni de deux robinets,,
dont 'un @ permet 4 la vapeur d’entrer dans la grille
I, semblable 4 Iassemblage des tubes de I'appareil
Taylor pour concentrer les sirops, et 'autre b, permet
de lintroduire dans le cuvier A par le double tube ..

J, robinet de décharge de la chaudiére F.

M. Payen conseille , avec juste raison , pour dégole-
rer le sivop et le rendre d’un gotit plus agréable, de !¢
filtrer sur Je noir en grains dans le filtre Dumont.

Ce chimiste a signalé une falsification de la fécule
far la craie. Ce mélange est d’autant plus nuisible &
a saccharification que ce sous-carbonate caleaire sa-
turant Pacide sulfurique, celui-ci, se trouvant neutra-
lisé, n’exerce plus aucune activn sur la fécule, et, par
suite , sa conversion en sucre n’a pas lieu. On peut re-
connaitre cetle addition , en briilant, dans une cap-
sule de platine chauffée au rouge , 100 grammes de [¢-
cule; si les cendres obtenues pesent plus d’un demi-
Eramme, il v a addition d’une substance non com-

ustible , telle que la craie, ie plitre, le phosphate de
chauxou I'argile blanche. L’addition-de ces substances
w'est nullement préjudiciable & Popération, elle me
fait que diminuer la portion de fécule. La craie, au
contraire, sature 'acide; et cette nentralisation est
reconnaissable par Peffervescence que produit le dé-
gagement de I'acide carbonique au moment ou sa
base sature acide sulfurique pour former un sulfate
de chaux,
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Sirop et sucre de raisin,

Lorsque Napoléon voulut établir son systéme conli-
nental, les denrées coloniales devinrent si rares, et,
par suite, 4 un prix si élevé, que le sucre valut jus-
qu’a 5 fr. la livre. Ce prix exhorbitant ne le fit point
varier dans son systéme; il s’attacha seulement a sup.
pléer au sucre exotique par le sucre indigéne, et ¢'est
aux encouragemens qu’il donna & ces fabrications
qu’on diit les nombreux établissemens de sirop et de
sucre de raisin, et que nous sommes redevables de
cette grande quantilé de sucre de betteraves quise fa-
brique maintenant.

MM. Proust, Parmentier, Astier, Reboulh, Privat,
Poutet, Laurens, de Bournissat, furent les premiersa
répondre & cet appel fait 4 la chimie, et, d’apres leurs
documens et leurs exemples , $'¢leverent dans le midi
de la France un grand nonibre de fabriques de sivop
deraisin qui contribuérent a nous affranchir en partie
du tribut payé au sucre exotique. Avant de parler de
ce genre de fabrication, nous croyons devoir dire un
wot du raisin,

1l est un fait généralement reconnu , c’est que les
végétaux sont d'autant plus riches en principes hui-
leux, aromatiques, sucrés, ete., qu'ils sont cultivis
dans des climats plus chands. Le raisin est également
sownis 4 cette méme loi. Si on avait pu le révoquer
en doute, mes expériences Peussent prouvé, En elfet,
dans un mémoire lu, en 1826, & PAcadémie royale
des sciences, et inséré, en 1827, dans le tome 3 du
Journal de chimic médicale , j'ai donné 'analyse des
privcipaux vins de la France. Dans ce travail , je we
suis conyainen que leur richesse alcoholique , qui est
tonjours enraison directe de celle du principe sueré,
décroissait graduellement en s’avancant vers le nord
de la France, Ainsi, 100 parties de vin de

Banyulls (Roussillon ), donnent 21,664 19 degrés:
iapallneeSi i, o, e a0
Narbonne sl <y e e=10,00

A SR e e T Rt R ) o T, L)
Menrpellichal v sl s aha

La Bowgogne . . . ..« .. 1473
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Bordeanxeiirs st a oo ve Thauo
Champagne. . . « o o« ¢ .« 12,20
SULEIHE. V" s v vie s Fo onvi NASHT
Il est aisé de voir, par cet apercu, combien peu il
serait avantageux d’extraire le sirop de raisin des vi-
gnes situées vers le Nord,
La richesse de la matiére sucrée est encore relative
aux diverses especes de raisin. Il est nécessaire, pour
cela, que nous entrions dans quelques détails.

Des diverses espéces do vignes.

Quoique la vigne soit un des végétaux les plus utiles,
cependant les botanistes ont négligé de décrire toutes
les diverses especes qui croissent en Europe. Jean et
Gaspard Bauhin en ont indiqué quelques-unes ; Linné
n'a parlé que de onze ; MM. Decandolle et Lamarch
n’en désignent que cinq 4 six; Garidel est celui qui
genestoccupéd’une maniére particuliére. Nous allons
citer les principales espéces que nous avons recon-
nues dans les départemens de I’Aude, de la Haute-
Garonne , des Pyréndes-Orientales ¢t des Bouches-du-
Rhone. Une partie fut rapportée par nous d’Espagne,
et 'autre nous fut donnée par M. Delisle , professeur
de botanique 4 Montpellier. Nous la partageimes
avec M, de Villtle pére, qui en planta une partic a
Toulouse ; Iautre le fut a Narbonne par les soins du
doctenr Py. La vigne est désignée sous le nom gé-
nérique de vitis vinifera ; elle appartient 4 Pentaudrie,
monogynie de Linné , famille des

Voiciles espéces que j'ai ohservées :

10.Fitis pergulana, uva perempla, acino oblongo, duro
ot nigro. Le ribairenc de Narbonne, verdaor foncé de
Montpellier. Cette qualité est la plus estimée pour la
table, ainsi que la suivante,

a0, Vitis pergulana, wva perempla, acido oblongo,
duro et viridi. Berdanel de Narbonne, verdaou de
Montpellier.

30, Pitis acino oblongo, subnigro, dulei ¢t molli. Ca-
ragnane des départemens de I’Aude, PHérault et des
Pyrénées-Orientales , aragnan des Provencaux. Glest
une des espéces les plus multipliées ; elle est trés-riche.
en principe sucré; peu estimée pour mangers
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§o. Pilis acino nigro, sstbratuuda, subaustero, Grens-
che ; trés-cullivée pour une qualité de vin qui porte ce
nom.

So. Vitis acinis minoribus , dulcibus et rubris. Pique-
pouil rouge. Trés-sucré,

6o, Fitis acinis minoribus , dulcibus et griseis, Pique-
pouil gris, Riche.

7%, Fitis serotina, acinis minoribus acutis, flavo albi:
dis, duicissimis. Clairette, blanquette. G’est un des
raisins les plus chargés de matiére sucrée.

8o Pilis, wva perempla, acino rotundo , nigro, duleo
acido. Terret. Fort commun, plus chargé d’acide ma-
ligue que de principe sucré,

Ces huit espéces sont celles qu’on trouve générale-
ment dans toutes les vignes. Les suivantes sont moins
communes, & moins que, comme les muscats et les
panses, elles ne forment que des vignobies particuliers,

g°. Fitis serotina, acinis minorebus acutis, rubris,
dulcissimis. Clairette rouge.

10°. Fitis acinis albis dulcissimis. Muscat ordinaire,
Cette espéce est particulierement cultivée 4 Rives-
Altes, Frontignan, Lunel, Nissan, etc. Elle est trés-
sucrée et donne un vin de liqueur trés-estimé,

11°. Filis acinis rubris, nigricantibus, dulcissimis
Muscat rouge. Plus rare.

120, Fitis pergulana, acinis majoribus, oblongis, du-
ris et aluminatis. Muscat romain, On n’en tronve que
quelques plants dans les vignes que Pon cueille pour
conserver dans I’eau-de-vie ou envoyer a Paris. Ce rai
sin se conserve long-temps, -

150, Fitis wva perempla, acino rotundo, subatbido,
dulciori. Panse trés-sucrée. G'est cette espéce qui sert
a préparer les raisins secs.

14°. Fitis acino rotundo , albido flavo, duleo. Raisin
mou, dit ugnes, a Narbonne , assez ecommun. On pent
rapporter cette espece A Puni-blane de Marseille.

150, Vitis uva longior, acinis racis , nigris, rubranti-
bus subausleris. Ugnos noirs, moins communs.

160, Fitis acino votundo, albo, flavescenti. Sadouilla
Bouiés. (Rassasie bouviers. ) :

17°, Fitis uva maxima fongior ¢t longissima , aeinis
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majoribus’, flavo a!bin(is. Te)sliculcs de coq. Fean
tpaisse , grains durs, ct se cons-".rvant_]ung-temps.

18. Filis precox, acino rotundo, albido dulci. Raisin
de Baint-Jean, varve et peu sucré.

19°, Vitis precox , acine nigro, rotundo et dulei. Raix
sin de Notre-Dame du Mont-CGarmel: Prés-rare.

20°% Vitis” ava maxvima acino nigro, relundy, diuro,
suavis saporibus. Creissen.. Grain gros, dur, peau
tpaisse, sucré, se conservant tres-long-temps.

210, Fills , acino rolundo, minort,. duro’, sub ausiero.
Raisin de Nobio. ( Raisin de nouvelle’ marite. ) Pew
sucré , saveur apre, peau épaisse.

M. Poutet, dans son‘traité sur.I’art de perfectionner
le sivop et le sucre deraisin, a consacré un article spé-
cial sur le choix des raisins ; nous allons le faire con-
naitre,

Toutes les variétés de raisin, ditil, ne sont pas dans:
le cas de miiic parfaitement ; telles sont les plus pré-
coces. D'autres, au conlraive , dont le principe ne se
développe que fort tard , par une élaboration plus
lente de la nature, doivent étre recherchées par les
fabricans 3 notre département ( Bouches-du-Rhone ),
nous offre : . ¥

1°, La clairefle, qui, par sa forte pellicule, résiste
aux intempéries de Pair jusqu’au commencement de
novembre ; i

2°, L’aragnan, dont la doneeur égale celle de fa clai-
reftte, mais qu'on est forcé de cueilliv plutdts

50, Le raisin noir, mourvéde, veaiment apte ala fa>
brication du sirop , lorsqu’il provient de vignes situées
surdes coteaux acides et exposés anmidi. Gette espéce
parait étre la méme que los wgnos.

Parmi les especes précoces, le raisin panse oceupe
le premier rang; le sivop de U'nni-blanc a laplus grande
analogie avee celui de la clairette, Le muscat , blanc
ourouge, communiquent au sirop le goit et le bot-
quet qui lui est propre. D’ailleurs, le haut prix des
vins quils donnent ne permet pas de I'employer A la
fabrication du sivop et suere de raisin.

La claivette est celui qui, pour la fabrication du
sucke, peut offrir les plus grands avantages. Son 111'_0‘“
sl tré-sueré, En 1810, i a donné a M. Poutet jus
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qu‘a 15 degrés de Paréométre, En 1820, jai trouvé, a
Narbonne, le poids spécifique du mott de cetteespiee
deraisin i 14 et 15, ce qui prouve la différence qu'exer
cent les latitudes et les climats sur les productions des
anatiéres sucrées. M, Poutet conlinue ainsi : la quan-
tité de marbre quil m’a fallu pour saturer celuiqui
étaib bien muté est si petite que Uelfervescence dtait
a peine sensible.

Moins il y aura d’acide dans le moft, plusles sirops

nien proviendront toucheront a leur perfection, Les
depols tactratés, loin d’avoir lieu immédiatement
aprts la cuite , ne sc manifesteront que faiblementa
la suite d’'un long repos (1). Au contraire, le raisin,
abondant en tarire, donnera non-seulement des pro:
duits chargés de substances salines, mais encore beal-
coup moins de principe sucré. Le Fabricant fera une
plus grande consommation de combustible, mettraun
plus long espace de temps ala cuite du sicop etlob-
tiendra ravement blanc. A cet apercu de M. outet
nous allons joindre les expériences que nous avons ten:
iées, en 1822, 4 Narbonne, pour reconnaitre la i
chesse respective de matiére sucrée des principales e
péces de raisins. Elles ont fait Pobjet spécial d’un mé
moire lu, en 1823, a I’Académie royale des sciences,
quia été public dans les annales de Pindustrie nativ-
nale et ¢trangére ; les voici :

o Poids spécifique du mont de quelques espéces de vignss
g le.17 septombre 1822,

Piquepounil noir.

G?enalz:he. = } S

T T T B o S T bt 1)

:glahqnc. R e R T
iquepouil gris,

I{Iga‘irlcnc. g } Shs e 7

T e o ey s e e A D,

(1) Lorsqu’on prépare du résiné ou de Ia gelée de raisin, 2
hont d'un temps plas ow moins Tong la surlace des pols se conire
d'une eristallisition suerde qui est un mélange de sucre de ruise
de tarirate acdule de potasse qui ont cristallisé ensemble.
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Le méme jour, j’ai examin%'z des motits des mémes
especes de raisin provenant d’un sol bien exposé an
midi ; j’ai eu pour résultat :
Grenache.
Piquepouil noir. } i
GAapnane. Tt e o vis o AD

Clairette. }

S (D

Ribairenc.
Piquepouil gris.
eryets o e e T O

P R

Par la fermentation, j’ai obtenu des vins qui, dis-
tillésle 1er décembre de la méme année, m’ont donné
d’aleohol /100 de chaque espéee, marquant 4 Paréo-
metre de Beaumé,

Piquepouilnoir . « v « ¢ . o s 21
(BT e e e )
Caragnane.

Clairette. }
Ribairenc.
Piquepouil gris-e-v v v o o700 19,8
L eRB i el Ghw o sa Dabe e 1Q)

s+ se e s 20

Cette différence , dans quelques espices , tient aux
quantités plus ou moins fortes de matiére fermentisci-
ble que chacune d’elles produit et qui avance ou re-
tarde la fermentation. Cela est si vrai, que les moits
trés-sucrés donnent des vins qui restent long-temps
sucrés a cause de Iexces de sucre qui ne subit cette dé-
composition qu’au bout méme d’une a4 deux années.

Unenouvelle preuve de ce fait, c’est que le mélange
de ces mofits précités n’eitt da donner théoriquement
que 25 p. 100 d’alcohol 4 environ 20, en a donné ala
distillation 20 parties 4 21,5.

D’aprés cet expose, il est évident que le piquepouil
noiret le grenache sont les raisins dont le moit est la
plus riche en principe sucré, et le terret le plus pau-
vre. Le fabricant peut done se diriger d’apris Péssal
que nous venons de présenter.

Préparation du sivop de raisin.

pﬂte préparation exige plusieurs opérations préli=
Winaire et successives que nous allons déerires
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Ewtraction du metet,

On doit faire choix des raisins les plus mtirs et los
sains ; il faut alors les égrapper, parce que la grappe,
malgré Popinion de M. Poutet, communique an moit
une saveur ipre désagréable, en donnant, antant que
possible, la préférence aux raisins blancs. On les foule
aprés les avoir ceuillis et égrappés, et on les svumet au
pressoir, et on laisse déposer le mofit pour le tirer bien-
10t aprés au clair. Il est un grand nombre de fabricans
qui recoivent le mott au sortir du pressoir dans de
grandes corbeilles remplies de paille. Cette espéce de
filtre le dépouille de la peau, des grains et de plusieurs
autres impuretés. Il est bien entendu que le moit
étant sujet & éprouver bientot la fermentation alcoho-
lique, on doit Pemployer de suite, ou le soumetire,
‘pour le conserver , a Popération suivante :

Du mutisme.

Le but de cette opération est de préserver le moft,
plus ou moins de temps, de la fermentation vineuse,
Elle joint & cet avantage celui de décolorer presque
enticrement la liqueur, L'acide sulfureux est emplayé
de temps immémorial 4 cet effet. Pour cela, on brilk
de 5 45 meches soufrées dans une barrique de a hec-
tolitres , on la remplit de modit & moitié, on la bouche
et on Pagite pour faire absorber le gaz acide sulfureus
a la liqueur. On la débouche ensuite, et on la vide

our renouveler air dont l'oxigéne a été absorbé par
a combustion da soufre et sa conversion en acide, On
brale alors, dans la méme barrique, 4 autres méches
soulrées , on y introduit le mofit déja muté une fois;
on bouche, Ton agite, et , en suivant le proeédé que
nous venons de décrive , on mute une troisiéme fois le
moiit, qui recoit alors le nom de vin muet. Ge vin, ot
sirop modt de conservalion, est mis ensuite dans des
tonneaux soufrés que I'on bouche bien.

Nous croyons que cette opération doit &tre plus cer-
taine, si, au licu de braler cos méches soufréees dans
les tonneaux vides, on y introduit un tiers de moil.
Comme le gaz acide snlfureux est trés-soluble dans
Yeau, il doit nécessaivemient étre absorbé ¢én parliv
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par le mofit ; cette ::hsorptiorz ou solution est absor-
hée et méme favorisée par la pression opérée sur le
liquide, La combustion terminée, on bouche la barri-
que et on la roule quelque temps sur elle-méme. Aprés
l'avoir débouchée, nous croyons qu’au lien de souti-
rer le moiit pour renouveler Iair désoxigéné par la
combustion du soufre, qu'il suffirait d'injecter de I'air
dans la barrique au moyen d’un soufflet dont le tuyan
¥ pénétrerait, par la partie latérale du fond, 2 un pouce
au-dessus de la liquenr.

On a ¢ru reconnaitre dans les mofits de certaines
fabriques , mutés par Pacide sulfureux , une saveur hy-
dro-sulfurique due sans doute & des sulfites de potasse
et de chaux formésau dépens dessurtartrates dumoit,
c'estee quiengagea les chimistes de cette époque, Par-
mentier surtout, 4 chercher un autre mode de mutisme.

Quelques auteurs pensérent alors que, pour muter le
moiit, il ne fallait qu’oxigéner le ferment, qu’ils re-
gardaient comme un principe immédiat végétal, quoi-
que aucune expérience n’ait encore démontré som
existence comme un corps particulier, mais bien
comme un composé de plusieurs antres €lémens. C’est
d’aprés cette maniére de voir qu’ils expliquaient Pac-
tion de acide sulfureux et de quelques acides métal-
liques également propres au mutisme {1(2 MaisPintro-
duction de ces acides dans ces moits, donnant lieu a
des tartrates doubles dont les sirops retenaient une
grande partie, dut faire abandonner leur emploi. M.
Perpere proposaPacide sulfuriqueen excés. Ilenrésulte
qu’il faut une plus grande quantite de carbonate de
chaunx poursaturer les acides du moat, et qu'une petite
portion du sulfate de chaux formé reste en dissolution
dans e sirop qui est alors fade. MM. Deyeux et Poutet
ontprétendu que cet acide, enréagissant surlamatiére
sucrée, exercait une action destructrice. Nous croyons
cette opinion peu fondée, attendu que P'acide sulfuri-
que est étendu d’une trop grande quantite d’eau pour
opérer une telle réaction. MM. Laroche et Proust ont

(1) Les anciens ont connu cette Prupriéli de certains oxide? de
conserver le moiit. Et M.Muller a fait observer que le mont verse sut
le mare (sous-carbonate de fer ) n'a pas goutume de fepmenter.
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recommmand¢ le sulfite de chaux. Ce dernier a fait oha
server, en meéme temps, qu'une trop grande quantité
de ce sel communiquait aux sivops un goiit hydro-sul-
furique, et que le minimum de la dose propre au mu-
tage de 100 livres de motit 4 8 degiés est de 16 gram-
mes (demi once. )

M. Poutet, quis'est beaucoup occupé de la fabri-
cation du sirop de raisin, s’est livré a quelques ré-
flexions trés-judicienses surlaction de 1'acide sulfurenx
sur le moiit. Si 'on vent, dit-il, accélérer le travail
du mutage tout aussi bien qu’avec le sulfite de chaug,
on pourra se servir de acide sulfureux liquide en gra-
duant sa force et ses proportions.

Le motit provenant du raisin noir se décolore ainsi
complétement. Gependant, si on n’a pas la précaution
de le saturer immédiatement aprés le mutage et qu'on
le laisse en repos avec sa fécule, pour attendre sa pré:
cipitation, la liqueur reprend une couleur plus vive,
que M. Poutet altribue & la conversion de Pacide sul-
fureux en sulfurique, par Pabsorption de I'oxigéne dd
moiit ou de 'air. D’aprés lui, cet acide sulfaique,
ayant la propriété d’aviver les couleurs rouges, pr-
duirait daus le moit le méme effet. Un nouveau mi
tage détruit cette couleur rosacée. On entonne alos
pour le garder jusqu’a I'époque des saturages. Lemott
de raisin déja saturé, traité, par I'acide sulfurenx,
loin d’8tre muté par cet acide, accélére, au contraire,
sa fermentation ; en effet, le moit se trouble bientot
aprés le soufrage et fermente de suite, d’aprés &9
observations du chimiste précité.

MM. Henry, Bouilly, etc., ont tenté diverses expt:
riences sar le mulisme qui ont paru ne plus offrir d¢
succés bien marquant, quoiqu’elles ne soient point
dépourvues d’intérat. De mon cOLé, je me suis livie 4
quelques essais dont je vais consigner ici les résaltals

Le 17 septembre 1822, je pris 20 bouteilles de con-
tenance de 5 litres chacune que je remplis de mottde
ra’isilvl marquant 14,5, auquel j’ajoutai les substance
detaillées dans le tableau suivant :
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123 gr. de feuilles de raves pildes.
192 gr. de porreaux pilés, , . ..
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128 gr. d’échalotes pilées. .. . «
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9b gr. dail p

1aligr: ddemy ol st

Crg « s 8 0 s us

16 gr. de moutarde en pondre.
2 BANeE il % ke i A [
Une B. avec 3o et 1"autre 32 id. .

21 Mm_._—:_u—_u.o.-.. teasre e

23,

R 5 R e AR S
HW-..-..---'-.-A-
G L T L SRR
£ 0ckohre, L8 S e s il
Beials - wive she e 4 (ke W e B ke A
6080 i Tt i AR K SNE
H L R R o
Ol RS s S AT L
Je I'ai conservé plus d’un an et demi,
a8 eSeplembre:. ik, St L
S’est conservé plus dunan. . .. .
S’est conservé plusieurs anndes. , . .

e

S

5306,

STy

o 13%

AL

« 19

« 1 mois 1 jour.
. 1 mois 11 j-

-+ 11 jours.

29




338

J’ai conservé du'mom(mulé par la montarde plosde
B ans; j'en ai encore qui date de 1822, Un autre fait
digne de remarque, c’est que, si'on ajoute de la mou-
tarde en poudre & du mofit en fermentation, toute
yéaction cesse 4 et le motil se conserve in statu guo,

On voit, par ces exemples, que la cannelle, les fé-
cules des raves, I'ail, les échalotes et les ognons pré-
servent le mofit de la fermentation plus ou moins de
temps. Ils le décolorent en méme temps, le clarifient
et y forment un coagulum qui se précipite au fond de
la ﬁqueur. Mais de tous les végétaux précités, la mon-
tarde est le seul qu’opére un véritable mutisme. Elle
décolore et clarifie parfaitement le mofit au moyen
d’une grande quantité d’albumine qu’elle contient,
ainsi que je ai fait connaitre dans un mémoire que
jeus Phonneur de présenter, en 1820, 4 "Académie
royale des sciences, et qui obtint une double médaills
des Sociétés royales de médecine de Marseille et de
Toulouse. Pour me convainere si la destruction des
¢lémens du ferment était due & cette albumine, au
soufre que contientla moutarde ou 4 son huile volatile,
yintroduisis dans 3 grandes bouteilles :

Ne 1, 5 litres de mofit et 16 grammes de soufre;

Ne 2, idem. et 52 gr. d’huile de térébenthine
soufrée ;

No3; idem. et 2 gr. d’huile volatile de mon-
tarde.

Au bout de 7 jours ,n® 1 entra en fermentation, e
donnant lieu 4 un dégagementde gaz acide hydrosul
furique.

Le no a fermenta le neuviéme jour.
Le n° 5 s’est conservé plusieurs années.

1l parait done certain que la grande propriété anti
fermentiscible de la moutarde réside dansson huile vo-
latile, que le souffre n’y influe en rien, et que son all:l{-
mine ne fait que décolorer et clarifier le mofit, en entrai
nant, par la coagulation, la substance eolorante et cel]'c
qui en (rouble la transparence, J’ai fait plus de 25 expt:
riences semblables, et toutes ont été couronnées di
méme succes, Les effuts de cette Luile volatile soit
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méme tels que, lorsque ga fermentation aleoholique du
mofit est bien établie, quelques gouttes versées dans
la liquenr suffisent pour Parréter complétement.

Mais, cette propricté de huile volatile de moutarde
lui est-elle commune avec les autres huiles volatiles?
U'est ce qui me restait & déterminer. Pour m’en con-
vaince, je mis dans 8 bouteilles ; savoir : dans

Ny, 5litres de molt avee 4 gr. d’huile de gérofle ;

Nea, idem. avee 4 gr. d’huile de menthe poi-
vrées; :

Ne3, idem, avec 4 gr. d’huile d’anis

Ne 4, idem. avee 4 gr. d’huile de bergamote;

Nes, idom. avec 4 gr. d’huile de eitron ;

Ne 6, idem, avec 4 gr. d’huile de lavande;

Ne 7, idem. avec 4 gr. d’huile de romarin ;

e g, idem, avec 4 gr. d’huile de térében-
thine.

Dans tous ces huit différens mélanges, Ia fermenta-
tion s’¢tablit deux jours aprés, d’oit Pon peut conclure
que ces huiles ne partagent nullement la vertu anti-
fermentiscible de celle de moularde.

D'aprés nos diverses expériences, il est bien évi-
dent pour nous que la moutarde , réduite en poudre
fine, est un excellent moyen pour muter le moiit, le
décolorer et le clarifier. Il en fandrait environ 5 livres
pour muter complétement 4 hectolitres ( 4oo Iitres')
demotit. On n’aurait, pour cela, qu’a partager la li-
quenr dans trois tonneaux, a délayer dans chacun le
tiers de la mowtarde en poudre fine, 4 boucher les bar-
riques, les rouler 4 plusieurs reprises sur elles-mémes,
€L, au hout de quelques heures, apres les avoir encore
roulées, 4 mettre tout le modt dans un seul tonneau.
Aubout de quelques jours, quand il serait bien déco-
16é et bien clair, on le soutirerait.

La moutarde communique au gofit nne légére sa-
veur dcre, due a son huile volatile, qui disparait par
Vactionde Ia chaleur , lors de sa réduction en sirop.

Saturation des acides du moit.

l'—"“périence ayant fait connaitre que les acides
§0pposaient plus ou moins 4 la cristallisation des ma~
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titres sucrées, on a été conduit naturellement 4 dé-
pouiller le motit de son acide malique et du tarirate
acidule de potasse et de chaux qu'il contient , afin de
mieux isoler ainsile sucee de raisin. Cette désacidifi-
cation du moiit a done fait I'objet des recherches de
plusieurs chimistes. Les uns ont conseillé de Popérer
4 chaud; les autres a froid. M. Poutet, ayant reconjt
que I'un ou Pautre moyen étaient également bons,a
adopté celui a froid, comme économisant du com-
bustible, laissant déposer plus vite les tartrates el ma
lates , et donnant enfin des sirops plus décolorés.

On remplitdonc une grande cuve a moitié de modty
afin que l'effervescence ne fasse pas verser la liqueur,
on y projette de petites quantités de marbre blancen
poudre ou de la craie, jusqu’a ce qu’il ne s'opere plus
d’effervescence. Pour éire pluscertain de cette satura:
tion, on ajoule un excés de carbonate qui, commein:
soluble , se dépose sans nuire en rien au mott. Cha-
que fois qu’on projette de carbonate , et tant queld:
fervescence due au dégagement de P’acide carboni-
que dure, on doit remuer le motit avec une lal‘g(! §pa-
tule en bois. Quand le moiit de la plus grande pariie
s’est éclairci par le deépot de Pexcés du carbonate cak
caire employé, ¢t des matates et tartrates de chaus
on soutire la liqueur claire, et 'on filtre le dépot atre:
vers des blanchets. La liqueur contient encore de I
cide carbonique et un peu de malate et de tartrated
chaux, dont il est bien difficile de dépouiller entite:
ment la liqueur.

Le moit saturé doit étre clarifié de suite, si non, du
jour au lendemain , ils éprouvent un tel changements
par leur contact avec lair, qu'il se colore et commt-
nique sa couleur aux sirops. Pour prévenir cel ellet
M. Poutet conseille de méler au moiit la quanti.lé du
sang de beeuf néeessaire pour sa clarification, et d'ex
ploiter le lendemain ce mout, Les sirops sont alon
blancs, au lieu d’étre fauves, comme cela aurait lict
sans ce moyen, Tous les carbonates calcaires penvent
étre employés pour saturer les acides; mais on doit
choisir de préférence ceax quiont le moins de cobe:
sion et qui sont les plus purs, comme le marbre blane
£n poudre,
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L’opération que nous venons de décrire est suppo-
sée faite sur du mofit récent et non muté. Quand on
opere sur ce dernier, il est évident qu’il se passe de
nouyeaux effets chimiques. La couleur du liguide ang-
mente et devient d’autant plus noirdtre que le point
desaturation approche. Au bout de 12 4 15 heures, il
se forme , au fond et surles parois du vase, un dépot
violace que MM. Proust et Poutet ont reconnu pour
étre un sulfure de fer. La clarification en dépouille
presque entierement le mott. Ce dernier chimiste at-
tribue a la formation de ce sulfure et 4 Pexistence du
sulfate de chaux dans le mofit muté et saturé la blan-
chear du sirop de raisin. Le fer de ce sulfure est di
aux carbonates caleaires employés pour la saturation
des acides, D’ol1 Pon doit en déduire qu’il faut choisiv
les plus purs, comme le marbre blanc en poudre.
Nous ajoutons méme qu’il est tonjours avantageux de
muter le mofit plus ou moins, afin de produire ce sul-
fure de fer. Sans cela, cet oxide métallique formerait
probablement , 4 ce que eroit M. Poutel, un tartrate
de fer qui, restant en solution dans le sirop, le colo-
terait. Outre cela, dit-il, le sulfite de chaux , formé,
tontribue & sa déceloration. On doit donner la préfé-
rence au carbonate calcairessur la chaux, parce quau
moyen de Peffervescence produile, on atteint plus ai-
sément le point de saturation, et que Pinsolubilité de
cesel fait qu’on ne peut point Poutre-passer , quelle
que soit la dose qu’on en emploie.

Clarification du modit,

Quelle que soit la limpidité du moft, il contient
tujours des.corps étrangers, improprement désignés
5005 le nom de fécule, qui troublent ensuite la trans-
parence du sirop. Il convient done d’en dépouiller le
wolt par la clarification : cette opération est indispen-
sable, M. Poutet s'est convaineu, par un grand nom-
bre d'expériences, 10 qu’une livre de seram rouge , on
sang fouetté des bétes a corne, ¢tait suffisant pour
clarifier complétement 100 livres de mofit; 2° que six
blanes d'ceuf's, ou trois ceufs avec leurs jaunes, don-
naient les mémes résultats. Le premiér procéde est le
plus économique, attendu quela livie de sang ne coiile
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pas 2 sols. Voici cnmmmst on pratique cette opération:
On bat, avee un balai d’osier, une livre de strum
rouge avee cing livees de moiit saturé, et on la délaye
ensuite dans g5 livres de mout également saturé. Un
agite bienle mélange, on le verse dans une chaudiére;
on allume le feu, et on porte peu-a-peu la liqueard
I’ébullition. Aux premiéres impressions du calorigue,
elle se trouble, il se forme des flocons hrundtres qii
entrainent les matibres étrangéres. On ralentit alorsle
fea, pour diminuer le bouillon et enlever les écumes;
il s’en forme de nouvelles qu’on enléve encore, et I'on
donne un bon coup de feu pour compléter la coagula-
tion. Ces dernitres écumes étant séparces du modt, 00
fait réduire celui-ci 4 moitié, et on filtre  travers des
blanchets jusqu’a ce que le sirop passe hien clair.

M. Poutet a fait une remarque curieuse, ¢'est qu
les produits obtenus parle sang ou les blancs d'eeuls
sont également blancs, s Pon opére sur des moils
mutés. 1l n’en est pas de méme s'ils n’ont pas stibi
Popération du soufrage; alors la supériovité du sing
est bien démontrée par la supériorité du sivop, qui et
plus beau et conserve la saveur du fruit, Llauteur cor
secve plus de 15 jours des provisions de sang de bl
en lui faisant absorber denx fois son volume de g
acide sulfureux.

Cuite du sirop de raisin.

Pour qu’un sirop puisse se conserver, il faut qll'L!
soit porté 4 un degré de concentration convenable,d
non, il ne tante plus a fermenter. G’est effet qu'ot
opére par Pévaporation de Pean superfliue. T conviert
d’vaporer rapidement cet excés de liquide, & [0
veut obtenir des sirops presque incolores ; si non, [t
tion prolongée du calorique lenr communique unt
couleur indélébile. Aussi a-t-on recommandé den
ployer des chauditres trés-évasées et pen profondes;
M. Poutet a obtenn des sirops blanes en né metta!
dans chaque chauditie que 6 puuces de moit clar
fié. Par ce moyen, Pévaporation est prompte et le s
rop est bienldt réduit a 32 degrés, qui sont le point
de sa cuite. On doit disposer les chaudiéres dans le
fourneau de maniére a ce que le teu ne touche quele
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fond; car, sil se portait sur les parois, il pourrait ca-
raméliser la liqueur,

Maniére de reconnattre la cuite du sivop.

On reconnait la cuite du sirop de raisin, forsque le
boursoufllement de Ta liqueur est beaucoup plus vif,
ou qu'en en versanl une cuiller sur une assiette, et sé-
parant le sicop en y promenant cette cuiller, les par-
ties séparées tardent & se réunir, comme pour les si-
rops de miel. Enfin, Paréométre de Baumé, plongé
dans un sirop de raisin bouillant et cuit au point con-
venable, doit marquer 32 degrés. On doit alors enle-
ver le sirop , afin de le garantir de Paltération que le
calorique ne tarderait pas & lui faire éprouver. Il est
des antenrs quirecommandent de Je fairecuire jusqu’a
55 et méme 56 degrés, pour prévenir la fermentation .
Cette précaution est inuatile pour le mofit des raisins
bien mis et peu ehargés de tartre.

Remarques.

1l n’est pas indifférent d’¢évaporer rapidement ouw
lentement le moft de raisin. Dansle premier cas, la
substance végéto-animale du raisin est détruite, et le
sitop a une saveur franche ; si 'évaporation est lente,
au contraire, celte substance s’y conserve en partie et
donne au sirop un gott de manne. Nous ajouterons
que, quelque vif que soit le coup de fen quel’on donne
au sirop, il conserve cette saveur tant qu’il n’a pas dé-
passé de 26 4 28 degrés; mais ce n'est quau-dela de
ce point que ce golt disparait. De maniere que c’est
a cette substance végéto-animale que le sirop de rai-
sin devrait en partie cette saveur de manne.

Refroidissement du sivop.

Les sivops de raisin doivent-ils étre refroidis lente-
tement ou graduellement ? Plusieurs fabricans onkt
pensé , avee M. Privat, de Méze, que, par un refroi-
dissement gradué, ils déposent beaucoup mieux l'cs
substances salines qu'ils contiennent. Je partage I’0-
pinion contraire de M. Poutet : 1° parce quil ne
m’est pas démontré que les sivops bien prépaves cou-
‘tiennent des sels insolubles ou peu solubles; 2° parce
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que le refroidissement subit ou gradué de la liquenr
n'influe en rien sur la précipitation de ces sels, quand
bien méme ils y existeraient ; 3¢ parce que, je crois,
au contraire, qu'un refroidissement subit serait plus
propre a faveriser leur précipitation , si j'en juge du
moins par ce principe, adopté par les fubricans, de
porter les substances salines, au sortic des chaudiéres,
dans des endroits frais pour favoriser la cristallisation
des sels; 4° enfin, parce que expérience a demontré
que les sirops de raisin devaient, le moins possible,
rester exposésau contact de Pair pour ne pas se colorer,
C’est pour cetle raison qu’on les fait refroidir subite-
ment en les faisant passer dans des larges serpentins
en fer blanc ou en cuivre étamé entourés d’eau, Ces
sivops , ainsi refroidis, doivent ¢tre introduits de suite
dans les barriques.

Nous avons déja dit que le sirop bouillant, exposé
au contact de Pair, se colore; un fait non moins re-
marquable, c’est que, si on verse du sirop incolore
et bouillant dans une terrine contenant des sirops -
colore et froid, tous les deux se colorent en méme
temps. Un long s¢jour sur le feu développe aussi cetle
coloration. Il est bon cependant de faire observer que
Pévaporation lente ou rapide donne des sirops blancs,
et qu’ils ne sont colorés que lorsque le bouillon est
parfuis ralenti. ¥oici comment M. Poutet cherche
expliquer ce fait presque inexplicable. L’évaporation
lente, dit-il, n’cst pas capable de colorer les moilts;
et Pébullition rapide ne le peut pas aussi ; parce que
le premier ne carbonise pas le mucoso-sucré, et que
Ja seconde, lorsqu’elle est bien entretenue, n’a pasla
propriété de faire perdre au produit la blancheur
qu’on lui désire, Jusqu’a présent, nous ne voyons-li
aucune explication satisfaisante; poursuivons : cetle
similitude de faits se rapporte pourtant au méme
principe ; car, dés qu'on arréte Pébullition rapide du
molt, soit qu’il se trouve alors & 20 ou 25 degres, ¢’est
de snite le mettre en contact avec la partie inférieure
de la chaadiére qui, recevant Limpression vive de la
chaleur, altere le sirop et ne tarde pas a le rendie
fauve. Au conlraire, lorsque la liqueur se trouve dans
un elat de rotation constanle, le calorique améne
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Pétat gazeux Peau surabondante du sirop , etc. Nons
ne pousserons pas plus loin une explication qui ne
Hous parait reposer sur aucun fait rationnel.

Sucre de raisin,

Indépendamment de la fabrication du sirop de rai-
sin, on a cherché dans les fa briques 4 extraire le sucre
de ce fruit. Dans le midi de la France, MM. Privat, de
Méze , Martin, Rebouth, Fabre, Fouques, etc., en
ont fabriqué de grandes quantités. J’en ai obtenu moi-
méme de trés-beau que Jai présenté , dans le temps,
ala Soci¢té de chimie médicale. Nous allons décrire
le mode d’opérer,

On commence par dépouiller le sirop du peu de
tartrate de chaux qu’il peut retenir, Pour cela, on ajoute
4 ce sirop grenu 5 centitmes d’eau pure , on chauffe
au bain-marie , et, quand la solution est compléte ,
on verse dans une terrine mise dans un réfrigérant
rempli d’eau froide ; au bout de 24 heures, le tartrate
de chaux est précipité. Le sirop est alors pur, trés-
transparent et d’une couleur ambrée; on le décante,
etPon passe le dépot 4 la chausse. On le met alors &
cristalliser dans des terrines en grés ot le sirop se
prend peu-a-peu en une masse grenue qui est compléte
dans environ un mois,

Uette masse grenue doit étre purifiée, Voici le pro-
cédé le meilleur qui a été proposé par M. Fouques et
qui a éré suivi, a de légéres modifications pres, par
M. Poutet et antres fabricans, -

L'on remplit deux petits sacs de grosse et forte toile

¢ 8 livres de masse grenue ; on les soumet 4 ’action
graduelle d’'une forte presse; il en coule 4 livres et
demie de sivop qui est susceptible de fournir une nou-
velle cristallisation. On prend 5 livres de ce sucre
dinsi exprimé, on Pémiette, et L'on y ajoute 4 onces

"ean pure ; au moyen d’une seconde prcssion,_} on
obtient un sucre asséz dur que Pon pulvérise. Par I’ad-

ition d’une égale quantité d’eau et d’un troisitme
Pressurage, ’on a un suere presque blane. Jen ai pré-
Paré de cette maniére qui n'a gqn’une trés-légire
huance ambrée,

L'nn des autcurs précités, M, Fougques, recom-
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mande de purifier ce sucre de la manitre suivante:
Aprés Pavoir concassé et Pavoir fait dissoudre dans
une petite quantité d’eau bouillante, de maniére a ce
qu’il ne marque que af 4 25 degrés a Paréomelre, on
le place dans un lieu frais et a ’abri de la poussiere,
Au bout de 15 jours, &'il a retenu du tartre de chaus,
il se trouve précipité. On filtre; on clarifie et déco-
lore au blanc d’cent et au charbon, Pon passe au blan-
chet et ’on fait évaporer a 535. Lia masse grenue, pres:
surée entre deux grosses toiles mouillées, donne un
sucre blanc qu’il met en pain de deux maniéres: 1°¢en
remplissant de cé sucre des formes de grés revétues de
toile, et en tassant la matiére par petites portions,
comme dans les raffineries;

29, Fn faisant dissoudre ce sucre dans une quantité
d’eau propre & donner un sirop 4 33°, qui, mis 4 cris-
talliser, fournit, le lendemain, une masse cristalline,
dont on remplit des vases de grés de forme conique,
revétus de toile, et qu'on tasse. Au bout de quelques
heures, on enléve les pains de sucre, ek on les fait sé-
cher & Pombre et non & Pétuve ; car les pains s’y fen-
dillent en augmentant de volume.

M. Poutet a proposé le procédé suivant , qui nous a
paru plus expéditif : On prend le sucre qui a été pu-
rifié par les trois pressurages précités. On le pulvérise
dans un mortier de marbre; on le fait liquefier an
bain-marie dans un vase de faience. Quand la liqué-
faction est compléte, on le coule dans des cornets d¢
fort papier blanc , doat on a introduit les bouts dauns
des goulots de bonteilles, de carafes, etc. Au bout d’une
demi-heure, on peut le tirer de ces petits moules et
Ie faire sécher. Ce suere, au bout de § jours, est bien
sec , dur et point hydrométrique , surtout §'il est con-
serveé dans un lieu sec.

Il est inutile de dire qu’on peut appliquer avee
grand avantage, pour Ia cuite du sivop de raisin, 163
divers procédés que nous avons exposés pour la fabui-
calion des sucres de cannes et de betteraves.

Proprictés du sucre de raisin.

Ce sucre bien pur et solide, en petits graing quis, en
se groupant, donnent lieu 4 des tubercules semblables
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4 ceux des choux-fleurs, blanc, d’ane saveur analogue
# celle du sucre de canne uni a de la farine de froment,
d'une légere odeur sui generis; il se fond au bain-ma-
ric sans addition d’eau ; il est trés-soluble dans ce li-
quide, et plus soluble: dans I'alcohol que celui de
annes ; il s'en précipite par le refroidissement, Jai
traité de sucre bien pur par de petites portions d’al-
cohol absolu & plusienrs reprises. J’ai fait ensuite dis-
soudre le résidu dans eau, et j'ai obtenu, par la con-
centration du sirop 4 33°, une masse tuberculeuse,
grenue, mélée de beaucoup de cristaux trés-réguliers
de sucre que j'ai présentés a la Société de chimie mé-
dicale. J'ai obtenu le méme effet en formant une pate
consistante avec du sucre de raisin et de I’alcoliol ab-
solu, la soumettant a la presse, et répétant deux au-
tres fois cette opération, les eristaux de sucre obtenus
sont toujours mélés avec du sucre que je nomme fu-
bereuloux., Le sucre de raisin , traité par 'acide nitri-
que, m'a donné de Pacide oxalique trés-blanc, sans
acide malique. :

Le sucve de raisin, comme les autres sucres, se
compose de sucre cristallisable et de sucre incristalli-
sable; il éprouve plus promptement la fermentation
aleoholique que le sucre de cannes ou de betteraves.
Ilen faut environ deux parties et demie pour sucrer
tomme une partie de I'un de ces derniers sucres.

Daprés M. de Saussure, 100 parties sont compo-
sees de

O e
Cabones e 36,71
Hydrogones i haminn e 6,7

10050

Depuis que Ia fabrication du sucre de betteravess’est
ttendue en France et que le suere des colonies est
tombé au prix de 16 4 24 sols, la fabrication du sucre
de raisin a cessé, et celle du sirop n’a lieu que pour
limitation des vins étrangers.

Nous allons joindre ici une lettre que nous avons re-
gue de M. Leroy, pharmacien 4 Bruxelles, et membre
conespondant de la Socigté des sciences physiqueset
chimiques de Paris,
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A Monsieur Jonia o Fonreneree,

Je vous adresse quelques observalions sur le sucre
de raisin; si vous trouvez ce travail digne d'occuper
Pattention de la Société, je vous prie de le commu-
niquer. i ; el

P. S. Le sucre qu’on obtient par la réaction de l'a-
cide sulfurique affaibli provient, d’aprés M. de Saus
sure, de ce qu'une partie de Peau se trouve solidifie,
et que le sucre n’est que de I’amidon, plus de Poxigéne
etde Phydrogéne dans les proportions nécessaires pour
faire de Peau. M. Gouverchel, en rejettant cette théo:
rie, croit que de loxigéne et de Phydrogéne se trou-
vent enlevés dans les proportions de Peau, Ne serait-il
pas plus juste de penser que la réaction de Iacide 2
deéterminé, aux dépens des élémens de Pamidon et
d’une partie de Peau, la formation des trois coups né-
cessaires pour obtenir le sucre. Au reste, ceci n'est
qu’une opinion. Les observations que j’ai recueil-
lies & cet égard ne me satisfaisant pas pleinement,
je n’ose vous les communiquer, Je poursuivrai mesre:
cherehes, ainsi que sur celui quion obtient avee les
acides végétaux et la fécule, l'acide sulfurique etla
gélatine animale, et qui feront le sujet d'un aulré
travail. g

Recevez , Monsieur et honorable collégue, etc.

Du sucre de raisin.

Tes chimistes qui se sonk ocenpés du sucre de 1
sin n’ont pas encore cherché jusqu’ici a quoi était die
sa fermentation. Ayant eu occasion de m’en oceupery
je prends la libre confiance de soumettre & votre sagi:
cité les vésultats de mes recherches.

M. Proust parait étre un des premiers qui constatdy
par ses nombreux travaux, la présence de ce sucrt
dans le fruit de la vigne; il reconnut bientdt aprés
qu’il existait dans presque tous les fruits acides par
venus 4 I’état de maturité et que la poussiere blanche
qui recouvre les fruits secs, tels que raisins, figucs
prunes; ce n’élait que de ce sucre qui venait geffleu:
vir 4 la surface parla perte de I'eau.

En 1829, M, Chevalicr (Journal chimig'médicale)s
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nous apprit qu’il avait u(bter?u)un sucre analogue 4 ce-
Inideraisin, en mettant en contact du suc de groseilles
non mires avec le suere de cannes. Qu’a aide de la
chaleur, il Pamena & Pétat de sirop, et que quelques
mois suffirent pour obtenir ce sucre.

En'1831, M. Couverchel, pour démontrer quele ca-
lorique était le seul agent qui facilitait la maturation
des fruits , 2 obtenu une matitre sucrée d’une saveur
franche ( qui ne peut étre que du sucre de raisin ), en
mettant en contact, a I'aide de la chaleur, un acide
végétal et de la gelée pure extraite de la pomme de
reinette.

La formation ‘du sucre de raisin qui se rencontre
naturellement dans les fruits peul, ce me semble,
sexpliquer de Ja maniére suivante :

Pendant la maturation , il y a formation d’acide de
gelée et de sucre, qui, par sa nature, doit se rappro-
cher'de celui de cannes, lesquels surcissent pour don-
ner naissance au sucre de raisin ; et de la quantité de
principe sucreé qui se forme dépend la quantité plus
0 moins grande de celui de raisin. Les observations
Suvantes yous prouveront la vérité de cette opinion.

En 1850, je pris les sucs suivans ¢ groseilles , abri-
(0ts, mfives , frambroises, poires de coings. Tous ces
scs provenaient des fruils parvenus & 'état de matu-
i : sans lear avoir fait subir la fermentation » je les
misdone en contact avec une partie et demie de sucre
de cannes et amenés par une chaleur 4 I'état de sivop.
Aubout de quelques mois, j’obtins tous ces sirops pas-
s5 4 Pétat de sucre de raisin. Tandis que des sucs pro-
venant des fruits miws, semblables aux précedens et
Qui avaient subi la fermentation pour détruire le prin-
tpe gélatineux, furent mis en contact avee le sucre
d¢ cannes), ne me donnérent jamais de sucre de rai-
i nous sommes done foreés ici 4 Pattribuer 4 Pab-
sence de Ia gelée détruite par la fermentation,

408 son expérience, M. Chevalier, pour se ren-

e cempte de la formation de ce sucre, dit qu’il est
¢ produit de la réaction de Pacide du fruit sur le sus
eres il S'est servi, dans cette, expeérience ,.du'suc pro- -
Tenant des fruits non mirs; mais la gelée et 'acide y
Halent, puisque ces deux principesse forment les pre-

S0
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miers pendant la ruaturation), et gu’en ajoutant du
sucre de cannes, il n’a fait que remplir la condition
nécessaire pour Uobtenir,

Pendant Phiver qui vient de s’écouler, je fus con-
duit & Pexpérience suivante : j’avais du suc de gro-
seilles qui avait subi la fermentation , fait de deux an-
nées, le principe colorant de ce suc était presque dis-
sipé, il me vient & I'idée d’en colorer une partie avec
les pétales secs du perpuver rheas que je mis en infu-
sion dans ce suc ; lorsque je reconnus qu’il était suffi-
samment coloré, j'en fis un sirop, en y ajoutant la
quantité de sucre nécessaire ; au bout de six semaines,
jobtins la moitié de mon sirop tout transformé en
sucre de raisin, tandis que I'autre moitié était restée
liquide, et du sirop fait avec l'autre partie du suc qui
p’avait pas été coloré ne s’est pas autant altéré. Dans
le premier cas, la petite r{uantilé du principe gélati-
neux quont pu fournic les pétales secs a suffi pour
donner naissance a ce sucre.

J’ai dit plus baut que la quantité de sucre de raisin
étaiten rapport avec la quantité du principe sucré du
fruit ; Pexpérience nousprouve la vérité de cette asser-
tion; puisque , dans cette classe de fruoit, la gelée et
Pacide se trouvent toujours ¢n plus grande abondance
quele principe sucré. Sil’onparvient 4 ajouter la quan-
tit¢ de sucre nécessaire pour entrer en combinaison
avec la gelée, elle disparait ainsi que la presque tofs-
lité de l'acide pour former ce corps nouveau.

Ce serait bien la place ici de recommander aux
pharmaciens de ne plus confectionner lenrssirops avec
des sues non fermentés, comme le recommandent pli-
sieurs pharmacopées, puisqu’il est reconnu mainte:
nant que ces sortes de sirops s’altérent.

M. Gouverchel, en faisant réagir de 'acide oxaliqut
sur la gelée, obtint ce sucre ; mais cette gelée, quifut
débarrassée par I'aleohol du sucre qu’elle contenait
en était-elle bien privée? Non, car la plus petite quan-
tité: de sucre qu'elle pouvait encore contenir suffisait
pour donner naissance a une certaine quantité de suct
de raisin. i
. J’ai mis de la gelée extraite des groseilles bien pr-
vées al'aide deleau de tout le suere et de Uacide qu'elle
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pouvait contenir en corstacl avec Pacide oxalique, et
favorisant la réaction par la chaleur, je n'obtins pas
de principe sucré, méme laissée en contact pendant
plusieurs mois.

Sucre de chataignes, par MM. Darcet et Alluaud.

MM. Darcet et Alluaud ont publié, dans les Moni-
fours des 30 et 31 mars 1812, un mémoire plein d'in-
térdt sur la fabrication de ce sucre. Nous allons en
donner un extrait trés-détaille,

Les chataignes de Toscane sont, jusqu’a présent,
celles qui paraissent contenir le plus de sucre. D’aprizs
la premitre expérience de M. Guerrazi, 100 parties de
ces chitaignes séches lui ont fourni 6o de favine et 4o
de sirop, dont il a extrait 10 parties de moscouade
cristallisée. Un résultat si avantageux ne pouvait man-
quer de fixer Pattention de S. A. la grande duchesse ;
et, d’aprés ses ordres, M. le préfet de I’Arno fit répé-
ter les expériences de M. Guerrazi dans le laboratoire
dumusée de Florence , par nne commission compo-
ste des plus célébres chimistes de cette ville. Il ré-
sulte du procés-verbal de cette commission , qu’ainsi
que M. Guerrazi semble avoir prévu, les produits de
cette expérience ont été plus considérables que ceux
qu'il avait annoncés d’abord , puisqu’on a obtenu 64
pour 100 de farine et 44 de sirop , dont on a retiré 14
de sucre.

Voici le procédé de M. Guerrazi ¢ :

«Immédiatement aprés avoir récolté les chitaignes,
on les dépouille de Jeur enveloppe, soit en les battant
avec un fléau, soit en forcant cette enveloppe a s’ou-
viir en' roulant un cylindre de bois d'un poids assez
fort sur des eouches horizontales de chitaignes , soit,
enfin, par d’autres procédés équivalens. Ces chatai-
gues, ainsi dépouillées, sont desséchées de la maniéve
suivante :

» On construit une chambre carrée, en forme d’é-
tuve, nayant qu’une porte et des tuyaux dans les par-
ties latérales pour donner une issue & la fumée.

s Le plancher supérieur de cette chambre doit étre
carrelé en briques plates; lacouverture doit tre close,
laporte et Ja fenttre doivent fermer hermétiquement,



( 352
afin qu’il ne s’échappe que l_e) moins de chaleur pos-
sible.

» Les choses étant ainsi disposées, on étend les chi-
taignes sur toute la surface du plancher, et Pon entre-
tient, dans la partie inférieure de ce bitiment, un feu
assez ardent pour communiquer sa chaleur au plan-
cher.

» A mesure que Pair s’échauffe, les chitaignes se
desséchent ; et, pour que cette opération se fasse éga-
lement, on doit avoir soin de les remuer avec un ratean
pour changer les surfaces el pour faciliter leur entiére
dessication. :

» Lorsque les chitaignes sont parfaitement séches,
ce qui se reconnait par la duveté qu'elles ont acquise,
et lorsqu’elles sont cassantes, on les retire de ce sé-
choir pour les transporter dansun lieu o elles peuvent
étre conservées jusqu’i 'année suivante.

» Avant de commencer Popération , on concassp
grossicrement les chitaignes, de maniére a les reduire
en Lrois ou qualre fragmens; ce qui facilite en méme
temps la séparation de la pellicule qui_adhére quel
quefois trés-fortement, et qu’il est bon d’extraire, au-
tant qu'on le peut, par des moyens simples et méca-
niques.

» On met les chitaignes ainsi concassées a infuser
dans Peau, qui doit les surnager.

» Aprés cing ou six heures, on soutire cette eau,
dont la portion inférieure est bien plus chargée quels
supérieure. ;

» On ferme le trou ou robinet, et on verse une nou-
velle quantité d’ean, que Pon soutire de méme apl‘ffi
cinq ou six heures, en la remplagant par une tro-
siéme , que 'on traite de la méme maniere.

» Il est prudent, surtout en été, de soumetire 4'¢-
vaporation ’cau de différentes infusions, a mesure
quon la sépare des chataignes, pour la soustraire & la
fermentation, qui s’y établirait assez promptement.

» Comme Peau, en méme temps que le sucre et
d’autres matiéres, a dissous I’albumine végétale qui
existaib dans les chitaignes, celle-ci, en se¢ coagulant
par la chaleur, clarific parfaitement L'infusion, quis
réduite dun tiers par Pévaporation et filtrée , est por-
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tée par une nouvelle évaporation & une consistanee de

sirop epais, ou a So degrés (1) du peéseliqueur de

Baumé. ; g

» Il faut préférer pour Pévaporation les chauditres
plates, évasces, peu profondes, et évaporer peu d’in-
fusion a-la-fois, pour n’élre pas obligé de la tenirlong-
temps sur le fen.

» On dispose le sirop 4 donner promptement et
abondamment: du sucre cristallisé;, en le remuant
pendant quelques minutes avec une écumoire., de fa-
(on i y engager une cetlaine quanlité d’air.

» Le sirop, ainsi préparé, est distribué dans des
terrines évasées et peu profondes, ot il se prend dlau-
tant plus promptement en cristanx, que son Gpaisscuy
est moindre et sa surtace plus grande. Le remucment,
1epété de temps en temps dans les terrines , accélére
la cristallisalion.

» Lorsque tout le sirop est pris en une masse bien
consistante, on le délaicavec une petite quantité d’eau,
et an le soumet, dans un sac de toile bien serrée, &
une forte pression.

» On gbticnt, par ce moyen, une moscouade qui,,
quoique sentant un peuw la chitaigne, est plus séche,
woins colorée que la plupart des moscouades de can-
ues, et qui, par le rafiinage, peut étre aisément portée
au plus haut degré de pureté et de blancheur,

Quant aux chataignes séparées de l'ean de la troi-
sitmie infusion, on‘les soumet 4 une teés-forte pression =
ainsi exprimées, elles peuvent étre parfaitement :
chées dans trois heures an soleil en ¢léy el dans un
lemps & pen prés égal, au vent ou a ’étuve ; mais il
faut que la dessication en soit prompte, aulrement
elles subissent une fermentation qui les altire.

» En séchant, on les voit brunir a la surface, mais,
dans Fintérieur, elles restent blanches ; elles donnent 4
lamenle uné favine assez passable, et qui, mélée-en

—

(1) 11 y a sirement errenr dans le manuscrit 5 Paréomiire de
Bau_mé n'indique pas 8o degrés sur son éclielle. ians un autre en-
droit de'la lettre’, M. Geurrazi dit de concentrer le sivop jusqu’a

8““5"'35 v c'est ce dernier renseignement que MM. Darcel e
Allnaud ont suivi.



354 ¢
proportion convenable atec'(z'elle du froment, sertd
faire de bon pain.

» L’antenr ajoute que toutes les cspeces de chitai-
gnes  peuvent donner et donnent en effet plus on
moins ‘de sucre ; cependant, il est toujours préférable
de choisir celles qui sont les plus douces, les plus blan-
ches et qui n’ont pas été fortement colorées dans le
sechoir.

» En été, et lorsqu'on les a gardées un certain
temps, il faut s'assurer qu’elles ne soient ni gitées, ni
devenues rances ; ce qui arrive quand on ne les con-
fﬁrve‘ pas dans un lien bien sain et a abri de Phumi-

te.

Chargés de répéter les expériences de M. Geurrazi
sur des chitaignes de France, d’en faire de compara-
tives avec celles de Toscane, et, enfin, de varier, pa
quelques essais de perfectionnement, les procédes in-
diqués, MM, Darcet et Alluaud ont commence par
gassurer de la perte en eau que les chitaignes fraiches
épronvent dans lenr dessication. Sur 500 grammes de
chataignes fraiches du Limousin, cefte perte i bt
dec imsesemeniiees (R0 T L, 2 7d pramiies

Tié poids du fruit sec s’est trouvéde. 181

Et celui des enveloppes et des pelli-

T {ige T e B A i Sy e . 18

Total. . . . 500 grammes

D’aprés cette proportion; 100 parties de chataignes
vertes produisent 45,4 de chitaignes séches, et 36,2
de fruits secs et dépouillés de la peau qui les recon
vrait.

Voici le résultat des expériences que MM, Darcet
et Alluaud ont faites sur des chataignes du départe:
ment de la Haute-Vienne.

Apres avoir fait sécher ces chitaignes dans une etuve
chauffée par une lampe 4 courant d’air, on lesa de-
pouillées autant que possible de la deuxitme pellicule;
on a ensuite pesé 5 kilogrammes, qui ont été divises
en deux lots; I'un, pesant 2 kilogrammes, était com-
posé de morceaux dont les plus volumineux étaient
de Ja grosseur des petits-pois ; I'autre,, pesant un kilo-
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gramme, élait en partie réduite en poudre, dont les
plus gros grains étaient comme du riz.

On avait préparé d’avance un petit cuvier en y
adoptant un robinet au fond , et en garnissant ce der-
nier d’un lit de paille. On a placé sur la paille les deux
kilogrammes de chitaignes du premier lot, on a cou-
vert cette couche avec le deuxiéme lot, et, enfin, on
aversé par-dessus le tout 8 litres'd’eau froide 4 la tem-
pérature de 12 degrés centigrades,

Les chitaignes se sont insensiblement gonflées,
mais I’ean n’a pas été entitrement absorbée , et il en
est toujours resté en quantité suffisante pour quo’elle
surmontat les chataignes.

Aprés cing heures d’infusion, on a retiré par le robi-
net 4 litres moins 1/, de liqueur légtrement acide , et
qui marquait 8o 1/, au pése-liqueur de Baumé pour les
sels et les lessives. Nous nommerons cette liquenr A,

On a remis surle mare quatre litves d’eau , et on a
laissé reposer le tout pendant cingheures ; on a ensuite
Tetiré 4 autres litres de liquear un peu acide et mar-
quant 5° au méme aréométre; nous la désignerons
par B.

On a versé sur le mare 4 litres de nouvelle eau, on a
laissé infuser toute la nuit; et on a obtenu encore 4 li-
tres de liqueur marquant 104/, etlégérement acide, C.

Ges 4 litres ont été de nouveau remplacés par une
semblable quantité d’cau, qui, cing heures aprés, a
rendu 4 litres moins 1/, de liqueur marquant 1o a Pa-
réométre, D.

: Enfin, on a versé 3 litres d’ean sur le mare pour en
eviter la fermentation, et le lendemain matin, on a
soutiré 3 litres de liqueur a zéro,

Le marc de chataiznesbien pressé etséché d’abordau

aln-marie et ensuite & I’étuve quinquet, ala tempéra-
ture de 7o degrés centigrades, s'est trouvée du poids de
! kilogramme 7953 ce qui fait 59,8 pour 100 de ¢hi-
taignes employées et contenant 10 d’humidité, on 66,4
Bﬂ_ﬂt‘l 100 de chataignes qui en seraient entiérement
rivées,

Traitement des eaux de lavage.

La transparence de ces eaux était altérée par une
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certaine quantité d’amidon gqu’elles tenaient en sus-
pension. Cet amidon se convertissait en colle aussitot
que la liqueur élail assez furtement chaulfée pour coz-
guler Palbumine, et il suffisait pour faire prendre cette
ligueur par le refroidissement en masse tellement yis-
queuse qu’il n’était plus possible de le filtrer dans et
ctat. ;

Pour remédier & ce grave inconvénient, MM, Dar-
cet et Alluaud ont essayé de laisser déposer les eaux
de lavage au sortir du cuvier, et de les séparer par dé-
cantation du dépot de Pamidon : ce moyen a parfaite-
ment réussi. Les eaux de lavage, aprés avoir reposé
pendant douze heures, et les ligueurs claives, ayant
¢teé soutirées au siphon, ont ¢té successivement exami-
nées en faisant bouillir séparément unc petite portion
de chacune d’elles.

La liqueur A contenait beaucoup d’albumine que
Pébullition du liquide a coagelé en gros flacons ; la li-
queur D n’en contenait quune quanlilé inapprécia-
ble, et la liqueur G n’en a présenté aucune trace.

Ces liqueurs ont ¢té mélées ensemble, afin que al-
bumine des premitres servit & clarifier les derniéres:
comme elles étaient légérement acides, on y a ajouté
environ 6o grammes de craie pour opérer la saturation
de lacide.

Ensuile, on procedaalacuite de ces eaux : lorsqulelles
furent portées a ’ébullition, elles se troublérent, et
Palbumiue se coagula en gros flacons d’un brun vi-
neux; la liqueur devint alors parfaitement claire, et,
apres Pavoir fait évaporer jusqu’a ce qu’elle marquit
10° & Paréometre, on la fit passer & travers une toile
d’un tissu serré pour en séparer la craie et Palbumine.

La filtration terminée, le sirop fut de nouveau sou-
mis.a I'évaporation, jusqu’a ce qu’il £t réduit, tout
chand, A 38¢ de Paréoméltre de Baumé ; degré de cuis:
son recommandé par M., Geurrazi.

Le sivop amené a ce point ful mis dans une capsule:
pendant le refroidissement, on ’agita continuellement
avec une cuiller, powr y introduire la plus grande quan:
tité possible de bulles d’air, Il fut ensuite déposé dans
un lieu sec et chaud, et Pon continua de lui faive subir
la méme agitation tous les jours, malin et soir, alin de
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faciliter lerapprochement des molécules du sucre oris-
tallisable. ¥

Au bout de 15 jours, de petits eristaux commence-
rent & paraitre; an fur et a mesure que la cristallisa-
tion avancait, le sivap , qui était fort épais , devenait
plus liquide ; aprés le vingt-septiéme jour, elle parut
terminée. La masse du sivop non cristallisable, quoi-
que coulante, empatait assez fortement les pelils
cristaux granuliformes du snecre, et les empéchait de
seréunir., On ajouta un peu d’eau pour diminuer la
viscosité de ce sirop, on versa le tout dans un linge fin
pli¢ a plusieurs.doubles, et on le soumit ainsi, d’abord
alaction graduée de la presse du fondeur, et ensuite
acelle de %a presse hydraulique. ¢

On obtint, par ce moyen, 275 grammes 5 de belle
cassonnade de couleur nankin , et présque aussi séche
que la cassonnade du commerce ; produit égal & ecelui
de 5,85 de moscouade marchande par 100 de chitai-
gnes stches du commerce, et celui de 6,5 par cent de-
chitaignes séches sortant de Pétuve. .

MM. Darcet et Alluaud, observent, 12 qu'il con-.
vient de diviser les chitaignes en trois ou quatre tran-
ches avant de les porter 4 I'étuve, plutdt que de les
peler : cette opération sera d’autant plus simple qu’on
pourra la faire & Paide du découpoir. Lorsque les chi-
taignes seront séches, il suffira de les agiter daps une
caisse octogone a laquelle on imprimeraunmouvement
de rotation , pour en détacher la peau et la pellicule ,
qulon en séparera ensuite au moyen du van. Les eaux
du lavage entraineront ainsi moins d’amidon, eb, si
clies en conlenaient encore une certaine quantité, on
la laissera déposer, et Pon soulirera les eaux. claires
par décantation ;

20, Les premiéres eaux du lavage dissolvant la-plus

ande partie du sucre ¢t de l'albumine contenus c{)ans
Eschﬂtaignes , il est inutile e les lessiver jusqua zéros:
mais, si les sitops non cristallisables fournissent assez
d’alcohel pour quela distillation en présentedes béng-
fices; si 'extrait qui restera dans les chitaignes empé-
che la pite de subir la fermentation panaire, et prive
de les faire entrer dansla confection dupain ; si, enfin,
la farine de chitaignes, dépouillée de tout Uextrait,
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est propre 4 cetle confection , et acquiert, dans cet
état, une valeur plus considérable; il sera plus avan-
tage“x de lessiver 4 zéro; !

5o. L’idée d’agiter le sirop aprés sa cuisson pour'y
introduire une grande quantité de bulles d’air est trés-
ingénieuse. En effet, lorsqu’on ne rapproche le sitop
de chitaignes qu’a 58 degrés de Paréométre Baumé,
ce sirop contenant encore une assez grande quantité
d’eau pour tenir tout le sucre en dissolution , il est évi
dent que la cristallisation ne peut avoir lieu qu’autant
qu'une évaporation lente a réduit les principes de ce
sirop & des proportions convenables. L agitation dusi-
rop en multiplie les points de contact avec Iair, et s
ce fluide est lien see, il facilite-la cristallisation en
absorbant ou dissolvant une partie de I'eau. De plus,
outre que la grande quantité de bulles d’air qu’il intro-
duit dans le sirop en rend la masse pluslégére, ellel
divise par des milliers de petites géodes, et les mole-
culescristallines,engagées dansdes cloisons peu épaisses
qui séparent ces géodes, viennent alors sans effort en
tapisser les parois; enfin, la eristallisation qui s’opére
a-la-fois dans toute la masse shrupeuse est d’autant
plus prompte, que Pean s’unit a Pextrait gommeus,
dont elle diminue la viscosité au fur et A mesure qu'elle
abandonne les molécules cristallines du sucre.

C’est par ce moyen que M. Geurrazi est parvenua
faire cristalliser le sirop du sucre de chitaignes, qui,
livré a lui-méme dans une étuve, s’y prend en masse
gommeuse sans donner aucune indice de cristallisa-
tion.

La moscouade qu’on obtient est sensiblement colo-
rée et retient toujours un peu de sirop non cristallisa-
ble; on P'en dépouillera en grande partie, si, aprés 'a-
voir comprimée dans des formes, on fait filtrer a ta-
vers une certaine quantité d’cau. En faisant servir
cette eau a de nouveaux lavages, le sucre qu’elle aura
dissous dans cette opération ne sera point perdu, le
produit sera plus grand et conservera moins la saveur
de la chitaigne; enfin, on pourrait terminer avants-
geusement ce lavage avec Paleohol;

4°. La dessication tendant 4 diminuer la quantit¢
des principes cristallisables contenus dans Ia chataigns,
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il parait plus avantageux ?i’upérer sur la chataigne
fraiche que sur la chitaigne séche ; mais la chalaigne
verte ne se conservant que six mois de l'année; les
manufactures seraient obligées de suspendre leurs tra-
vaux pendant les autres six mois ; tandis qu’en opérant
sur la chitaigne séche, elles pourront travailler ’année
entiére, D’aillenrs, il est des années ot plus de la moi-
ti¢ des récoltes sont détruites par la moisissure et la
pourriture : la dessication prévient en grande partie
cette perte.

Il est beaucoup de cas ot économie des trois cin~
quitmes que la dessication apportera dans Ies frais de
transport sera plus grande que les avantages qu’on au-
raita opérer sur la chitaigne verte ; sous ce rapport, il
estessentiel quela dessication se fasse 4 la campagne;
elle présentera encore une économie de moitié¢ dans
la différence du prix du combustible ;

50, Le mode de dessication usité en Toscane est en-
core susceplible de perfectionnement ; il est probable
qu'une étuve 4 courant d’air chaud, dontla tempéra-
ture pourra étre graduce & volonté, remplira enliére-~
ment Pobjet qu’on doit se proposer, en procurant ia
plus grande économie possible de temps et de com-
bustible. G’est surtout en Limousin que cette méthode
de dessication aura une influence doublement utile.
La chitaigne, n’étant plus expesée au contact de la
fumée, ne contractera pas le gotit d’empyreume
quelle lui communique.

Les auteurs terminent leur mémoire par des consi~
dérations surl'importance de la culture des chitaignes,
principalement dans le ci-devant Limousin.

La superficie des terrains plantés en chitaignes
dans le département dela Haute-Vienne est de 40,000
hectares environ, raEpm-tant 20 A 24 sacs de chitai-
gnes du poids de 6o kilogrammes. : en sorte que la ré~
colte totale est annuellement au moins de 480,000
quintaux métriques. 2

En consacrant la moitié de cette récolte a la fabri-
cation du sucre, elle sera réduite, par la dessication
et le dépouillement de la peau, a la quantité de
86,800 quintaux, qui, d’aprés les résultats des expé-
rignces faites par MM, Darcet et Alluaud, produiront =
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Fn moscounade. © . . . 592,521 kilogrammes.
Entfarine S TRl RS 66.80 2
En sirop de mélasse . . 2,822,950

Tt enfin la pean qui en proviendra s'¢levant a la
quantité de 22,080 quintaux, elle sera utilement em-
ployée 4 chauffer les étuves avec d’autres combus-
tibles ‘dont elle enrichira les cendres, et fournira,
seule, une quantité considérable de potasse.

Que, maintenant, on considére que le département
de la Haute-Vienne ne comprend qu'environ le tiers
du plateau granitique de Pancienne province du Li-
mousin, sur lequel le chitaigner est cultivé avec un
¢zal suceés; que les départemens de la Creuse, dela
Corréze sont appelés a partager les mémes avantages,
dont quelques parties de la Gharente et de la Dordo-
gne jouiront encore; que 'on considére que les ché-
taignes des Gévennes, de la Bretagne, des environs de
Lyon et de plusieurs autres contrées de la France doi:
vent aussi contenir da sucre dans une certaine propor-
tion ; que la Corse, la Toscane et plusieurs provinces
du reyaume de Naples font d’abondantes récoltes de
ce fruit préeieux , on sera convaineu que, parmi les
moyens employés jusqua ce jour pour remplacer le
sucre de cannes, il n’en est pas de plus certain et de
plus digne des encouragemens du Gouvernement que
celui proposé par M. Geurrazi.

Sirop et sucre de miel.

Le miel est une substance suerée d’une consistance
&’un sirop épais qui se prend, suivant les qualités, en
une masse grenue cristalline, blanche, ambrée ou bru-
nitre. 11 est fourni par Pabeille , apis mellifica de Tin-
né, quipompe la substance sucrée des fleurs et la dé-
pose ensuite dans les alvéoles de ses rayons. Nous
ne chercherons point a établir ici si le mie{ se produit
dans I"estomac des abeilles, ousi elles le puisent tout
formé dans les fleurs et si elles ne font que Pélaborer,
La substance sucrée qu’on trouve dans les nectaires
rend cette derniére opinion plus probable. Le miel se
récolte en grande quantité dans les licux ol croissent
beaucoup de plantes aromatiques ; mais, ¢’est une
evreur que de croire qu'il est d’aulant plus blane
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qu'ils sont plus exposés au midi, Cela est d’autant plus
viai que , dans le département des Pyrénées-Orienta-
les, les miels sont trés-colorés, tandis que, dans celuz
de ’Aude, aux environs de Narbonne surtout, ils sont
ou jaunes dorés, ou trés-blancs. Les miels varient sui-
vant les localilés ot on les récolle. Ainsi, ceux des en-
virons de Narbonne o1 creissent en abondance les ro-
marins, les sauges, le thym, le serpolet, les diverses
lavandes, les cystes, le phlomis herba venli, ete., le miel
est trésheau et.a un bouquet trés-agréable; il en est
de méme de celui qu'on récolte au mont Ida, én Créte,
dans Ja vallée de Chamouny, dans les parties méridio-
nalesdu département de 1’Hérault. Celui qui est connu
sous le nom de gatinois se rapproche beaucoup de ce-
lui de Narbonne. On attribue ses bonnes qualités aux
plantes odorantes de ce pays, ainsi qu’a la grande
quantité de fleurs de safran. Dans le Roussillon, la
Bretagne, les Cévennes ,out Pon cultive le sarrazin, oit
existent des bruyéres stériles, ete, le miel y est trés-
inférienr. Le voisinage des champs de sarrazin in-
{lue singulierement sur Pinfériorité du miel. 11 est
d’autres plantes qui lui communiquent des propriétés
dangercuses: Ainsi, indépendamment de 'empeison~
nement d’un grand nombre de soldats grecs, lors de
la retraite ‘des dix mille, que Xénophon attribue au
miel qu’ils avaient mangé sur les montagnes de Tré-
bisonde et les bords méridionaux du Pont-Euxin ; in-
dépendamment des observations de Tournefort, faites
sur les mémes lieux , qui attribue effet. délétere de
ces-miels & Pazalea pontica qui couvre les montignes
decette partie de I’ Asie minenre, nous avens Uobser-~
vation plus récente de M. Auguste Saint-Hilaire, Ce
botapiste assure qu'il faillit & étre empoisconé, an
Brésil, pour avoir mangé du miel produit parla guépe
nmmée lechenggua , qui butinait probablement sur
une plante de la famille des apocinées gui abonde anx
covirons. Dans Jé midi de la France, on fait annuelle-
ment deux récoltes de miel, 'nne au mois de mai et
lautre au mois de septembre. Le premier est le plus
beau et Ie plus riche en suere cristallisable Ei, en gé-
ntral, les diverses espéces de miel, en se conorétant,
wrtout Phiver, fovment une masse eristalline, grenue,
o Sy
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dont nous indiquerons le mode d’extraction. Les miels
Jes meilleurs sont blancs ou jaunes dovés, épais et
transparens ; quand ils ont un aspect louche, cest
une preuve quon les afraudés au moyen de P'ean dela
farine. Pour s’en convaincre, on n’a qu’a en faire dis-
soudre un pen dans I’eau chaude et y ajouter quelques
gouttes de teinture d’iode. Si le miel est falsifié, lali-
queur prend une belle conleur bleuétre. Les miels de
septembre, confenant moins de sacre cristallisable
que ceux de mai, restent aussi plus long-temps en
consistance térébenthineuse. J’ai reconnu que les pro-
portions de sucre cristallisable variait dans les miels,
non-seulement suivant qu’ils étaient récoltés au prin-
temps ou en automne, mais suivant les localités eth
régularité des saisons.

Sirop do miel.

Dans les localités ot ’on a de trés-beau miel blan,
on peut se passer d’en préparer un sirop 3 pour le
besoins de la pharmacie, on peut le purifier et lert
duire en sirop de la maniére suivante :

Prenez : Miel blanc«.evavsrieiiiaiass 6 oness
Eaupure..essevecscscnecanan. 24
Charbon animal, lavé al’eaufroide

et séchéiiiiiyiciavsiasssae: 6
Fau battue avec 3 blancs d’ceufs. 12
Craie lavée et pulvérisées s vees 8. Q.

Comme il est des miels acides, dés qu’ils ont été mi
“sur le feu avec I'eaun et que la solution est compléte,
on sature Iacide an moyen de la craie qu’on y projite
tant qu’il se produit d’effervescence; aprés un ou den
bouillons, on y délaye le noir animal ; aprés deuxmi-
nutes d’ébullition , Pon y ajoute les blancs d’cenfs, oo
remue, et , au premier bouillon, 'on retire la bassine
“du feu. On laisse refroidir le sirop pendant un quar-
d’heure, et I'on passe a la chausse jusqu’a ce qu’ilsit
“bien clair et trés-transparent. On Paméne ensuite pir
un feu rapide 4 51 degrés de Baumé, qui est le pont
de sa cuite, que 'on peut reconnaitre aussi comme
celle dil'sirop de raisin.
" "Quand les miels sont impurs et trés-colorés, comme
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cene de Bretagne, on suit le l)rocédé suivant qui est

dir & M, Borde : ‘

Prencz i Miel vooivei cnwssianaasos soniiia s 10iVresa
Charbon végétal en poudre...... 10 0nces.
Charbon animal , idem.eeveeevass
Acide nitrique 4 30 0u 33400000 10 gros.
Ealiseeeiosnsoassnearseesnsss 10 0DCES

On triture, dans un mortier de porcelaine, les deux
tharbons, I’eau et I’acide, on y ajoute ensuite le miel ;
on le fait chauffer ensuite dans une bassine etamée,
gans Je faire bouillir, pendant 8 4 10 minutes; on y
ajoute ensuite 50 onces de lait dans lequel on a délaye
de1 a2 blancs d’ceufss

Aprés 4 on 5 minutes d’ébullition, on passe & tra-
vers une étamine, placée dans un lieu chaud, jusqu’a
ce que le sirop sorte bien elair. Ce sirop, 4 la consis=
tance de 32°, se conserve irés bien. Nous sommes loin
de le regarder comme pur, 1l retient un peu d’acide
;:i!rique et les substances qui se trouvent dans le petit
ait.

Sucre de miel.

Le miel peut &tre considéré comme un sirop trés-
concenlré quine tarde point 4 abandonner une grande
partie de son sucre cristallisable, C’est ce qui arrive,

en effet, au fond et sur les parois des vases dans lequel

on Penferme. Souvent méme tout le miel n’offre plus
qu'une masse grenue, cristalline, qui acquiert méme
quelque fermeté. On en débarrasse le sucre en en for-
mant une pite avec de P'alecohol concentré , et le sou-
mettant 4 Ja presse dans une forte toile. En répétant
cette opération deux ou trois fois, 1'on obtient le sucre
de miel le plus voisin de son état de pureté.

Ce sucre a la couleur, Podeur et la saveur du miel
o il provient; Paleohol en dissout beaucoup plus
que de celui de cannes et de betteraves; il est hygro=
métrique et trés-soluble dans ’ean; cette solutionifer-
nente aisément, L'acide nitrique qu’on fait agirsur ce
acre donne des cristaux d’acide oxalique trés-blanes.
|Nous ne pensons point que l'extraction de ce sucre
ﬂuisb’c étre jamais 'objet d’unc exploitation particu-

e,



{364
Sucrs de champignons.

_ M. Braconnot, auquel la chimie organique doit tant
de beaux travaux, a découvert dans%es champignons
une nouvelle substance qu’il a classée dans le genre
sucre, Pour I'obtenir, 'on byoie les champigoons dans
un mortier de marbre, on délaye la pulpe, qui est le
produit de ce broiement, dansTeau; la liqueur est en-
suitc filtrée et évaporée en consistance mielleuse. On
traite ce résidu, 4 plusieurs reprises , par Palcohol; ces
liqueurs réunies ont une couleur brunitre; par une
évaporation suffisante, I'on obtient un sucre blanc,
moins doux que celui de cannes ou de betteraves, qui
cristallise avee tant de facilité, qu'il suffit d’imprégner
un vase d’une faible solution de ce sucre, pour voi,
bienttt aprés, une foule de cristaux aciculaires par-
tant d’un centre commun. Silon expose du sivop fai-
ble de ce sucre dans un lien chaud et que la liquenr
£oit en quantité suffisante, il s’y produit de longs pris
mes quadrilatéres & base carrée; tandis que, si la eris
tallisation s’opérait trop promptement, ces cristau
seraient en aiguilles soyeuses Lrés-fines.

Le sucre de champignons, exposé a 'action du feu,
se fond, se boursouflle, s’enflamme et répand une
odeur caramélisée; l'acide nitrique le converlit en
acide oxalique, sans production de matitre jauns
amére. Comme les autres sucres , il passe & la fermen-
tation alcoholique,

Sucre de poires.

Jai pris 20 livres de poires que j’ai fait cuire  une
douce chaleur; je les ai pulpées, et, aprés avoir élen
du la pnlpe dans le double de son poids d’eau, jui
passé avee forte expression ; J’ai saturé ce suc avec l¢
marbre en poudre,. et, aprés avoir décoloré et clarlic
au charbon animal et au blane d’eul, jai passé il
chausse et évaporé en consistance convenable, Le s
rop obtenu était clair, transparent et conservait lase-
veur du {ruit. Plus concenlre, il a donné un sucre qui
se rapproche de celui de raisin.

On peut également extraire de la méme manicre
des sirops et du sucre des pommes, des figues, des cx
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rottes, des chataignes, des jujubes, des miires, des
tiges de mais , de celles de plusisurs céréales, etc.

Mannile.

(’est ainsi quon nomme la matiére sucrée que
Proust a extraite de la manne, en la traitant par al-
cohol bouillant ; parle refroidissement de ce menstrue
la mannite se précipite en aiguilles blanches, transpa-
rentes, trés-soluble dans I’alcohol bouillant et presque
insoluble dans ce liquide froid ; Peau froide en dissout
un cinquiéme de son poids. La mamnite est inodore
¢t d’une saveur douce et non hydrométrique ; Pacide
nitrique la convertit en acide oxalique sans formation
d'acide malique, tandis que la_manne denne de ce
dernier acide. Une des propri¢tés caractéristiques de
la mannite, c’est de ne pas éprouver la fermentation
aleoholique. D’apres M. de Saussure, 100 parties sont
composées de -

Garbone. viosivaregvervebas. 99,90
Ot nen s stvie sl et ois 6o
Hydrogéne oo civosnane - 7:07

Sucre extrait des substances animales.

Ces sucres sont an nombre de trois : le sucre des
diabétiques, le sucre de gélatine et le sucre de lait.

Sucre des diabéles,

Les malades atteints de cette maladie, qui est con-
mue sous le nom de diabéte, éprouventune soif contre
nature , et rendent depuis 6 jusqu’a 20 et méme 3o li-
tres d’urine par jour. Ces urines contiennent les unes
une substance comme gommeuse, el leés autres ont une
saveur sucrée qui a fait donner & cette maladie parti-
culitre le nom de diabéle sueré. Gette espéce particu-
licre d’urine, loin d’éprouver la fermentation putride,
passe a la fermentation alcoholique, propriété qu’elle
doit & Ja matiére sucrée quelle contient. On Pen ex-
trait en précipitant par le sous-acétate de plomb en
exces les substances animales contenues dans I'urine
des diabétiques , et y faisant passer un courant de gaz
hydrogene sulfuré pours’emparer de ’exceés de plomb.
Parla filtration et Pévaperation, 'on oblient ee sucre

.
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en cristanx brunAtres, (dout 1’)odeur et la saveur désa-
gréables sont dues probablement 4 une portion de la
substance animale qu’il retient, M. Chevreul dit, ce-
pendant, qu’il est des variétés de ce sucre qui ontle
goit et les propriétés de celui de raisin. Favoue que,
malgré tous les soins que j’ai pris pour le purifier et le
blanchir, je n’ai jamais pu obtenir ce sucre qu’en cris-
taux bruns et d’une saveur sucrée désagréable.

Sucre de lait,

Ce sucre existe tout formé dans le lait. Pour 'en ex-
traire, on fait évaporer le petil lait jusqu’a consistance
mielleuse. On redissout les cristaux obténus dans!eau,
et 'on procéde a une nouvelle évaporation et cristal-
lisation. Le sucre delait est alors en prismes quadrila-
téres blancs inodores qui, par lear exposition a 'air,
deviennent translucides et trés-durs; la saveur de ce
sucre est peu sucrée; il est insoluble dans Palcohol,
soluble dans deux parties et demie d’eau bouillante,
ou de six & huit d’eau froide. Traité par acide nitri-
que, cette substance ne se transforme pas en acide
oxalique comme le sucre, mais bien comme la gomme,
en acides murique , acétique, malique, ete. Suivant
mon honorable ami, M. Vogel , par la réaction de I'a-
cide sulfurique , a U'instar des fécules, il se convertit
en un sucre analogue a celui du raisin. L’acide hydro-
chlorique exerce la méme action sur celte substance.

D’aprés MM. Gay-Lussac et Thénard, 100 parties
de sucre de lait sont composées de

(LT TR PR e A i T
OXIigene covvsvssasanscnnsas 53,854
Hydrogénessssasressasasses 7,541

100,000
Sucre de gélatine.

Quoique nous soyons loin de regarder ce produit
comine un véritable sucre, cependant, comme Pau-
teurde sa découverte ’aconsideré comme tel a causede
sa saveur douce, nous avons cru devoir en pacler ici.
Nous allons done faire connaitre le procéde dont M.
Braconnot a fait usage pour Poblenir. On réduit 12
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grammes de colle forte en poudre, et Pon y verse 2£
grammes d’acide sulfurique; aprés 24 heures de con-
tact, 4 la température atmosphérique , on y ajoute un
décilitve d’eau, ’on remue, et Pon fait bouillic pen-
dant environ 5heures, en ayantsoin d’ajouter de I'eau
au fur et & mesure de son évaporation. On étend la li-
queur d’eau , et on la sature au moyen du marbre en
poudre ou de la craie, Pon filtre et I’on évapore en
consistance sirupeuse; par le repos, on obtient des
cristaux grenus qu’on purifie en les lavant dans P’al-
cohol et les faisant eristalliser une seconde fois. Ce
sucre est dur et croquant sous la dent comme le sucre
de lait; il est soluble dans I'eau et insoluble dans I’al~
cohol ; la solution aqueuse, avec addition de levure de
bitre, n’éprouve point la fermentation alcoholique ;
exposé & Paction du calorique, il donne un produit
ammoniacal ; I'acide nitrique, loin de le transformer
en acide oxalique , le convertit en une masse cristal-
line que M. Braconnot regarde comme un acide com-
fose quil nomme nitro-saccharique. Iapres cet ex-
posé, il est aisé de voir que lamatiére sucrée obte~
nue par la réaction de I'acide sulfurique sur la géla-~
tine ne saurait &tre assimilée au sucre.
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QUATRIEME PARTIE.
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DESCRIPTION DE DIVERS APPAREILS PROPRES A Li
FABRICATION ET AU RATFFINAGE DU SUGRE.

o

_Pexpaxt la publication de cet ouvrage , nous som-

mes parvenus 4 nous procurer la description et les
planches de quelques nouveaux appareils; ainsi qua
celles de certains autres, tels que les filtres de MM.
Taylor et Dumont, dont nous n’avions fait que donner
la description. Nous avons été fortement secondes
dans ce travail par celui de notre honorable ami M, le
chevalier Payen. Gette quatrieme partie peut done
2tre considérée comme un supplément des trois pré-
cédentes. Nous allons transcrire ou micux décrive ces
appareils en suivant Uordre de leur emploi, surtout
dans la fabrication’ du sucre de betteraves.

Machine d laver les betleraves.

Nous avons déja fait connaitre la machine de M. de
Dombasle , poar complément, nous allons ajouter ici
Ia description de celle qui se trouve dans le Dictioo-
naire technologique.

A, cylindre ereux en bois, fig. 85, dont les douves
sont écartées de 12 4 15lignes 4 Uextérieur.Cecylindre
tourne sur son axe en fer, en plongeant dans sa partie
inférieure dans une caisse en bois remplie d’ean.

B, caisse en bois de chéne trés-solide, reposant sur
‘des cales qui, par la différence entre lenr hauteur,
réglent la pente que Pon veut douner a Pappareil.
Cetic calsse doit avoir une profondeur telle que la
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terre détachée des racines puisse y &ire contenue sans
arviver jusqu’au cylindre. Dans la partie inférieure de
celle caisse, et du coté de la pente , doit se trouver
pratiqué un trou assez grand pour qu’un homme puisse
én extraire toute la terre qui s’y est accumulée,

C,C, petites empoises en fonte boulonnées sur les
traverses qui forment le bati de la caisse ; elles sont
garnies de coussinets en cuivre dans lesquels tourne
Parbre en fer D qui traverse le cylindre A.

E, cercle en fonte soutenu par quatre rayons plats,
partant d’un moyeu alésé calé sur arbre D.

¥, disque ou platean en bois fermant entiérement
Vextrémité inférieure du eylindre, sauf’puverture K3
il est armé a son centre d’une large rondelle oun
douille, qui est aussi calée sur 'arbre, comme le
moyeu du cercle .

G, deuxitme fond qui ne remplit que la'moitié de
lasurface du cercle K et dont Pouverture J est toujours
accessible & la betterave qui roule dans le cylindre,
tandis qu’une claire-voie, fig. 84, les raméne contre
le plateau ou disque extérieur qui est percé en ce
point du trou K paroula-betterave s'¢chappe et tombe
sur le plan incliné L. :

Les cercles M,M, que I'on aper¢oit autour de I’axe
du cylindre dans la fig. 86 sont, comme on le voit
dansla fig. 85, la projection d’une espéce de tam-
bour ou noyau quin’a d’autre objet que de porter la
betterave a la circonférence du cylindre creux A.
Celui-ci se compose de douvelles ou liteaux en bois
refendu 5 la section de cenx-ci présente des prismes
dont le coté le plus large est appliqué sur le cercle en
fonte E et sur le disque ou plateau extérieur F, otr ils
sont vissés d’abord et consolidés par deux larges cer-
cles en fer I, fortement serrés et bien ajustés.

Le vide constituant Pouverture longitudinale que
ces liteaux laissent entre eux n’est que de 4 lignes &
lintérieur ‘da eylindre , tandis qu’il doit étre d'un
pouce & L'extérieur. Le mouvement est ordinairement
donné a ce lavenr au moyen d’une courroiec qui en-
veloppe la poulie N 5 celle-ci doit étre enfonte, afin
dene pas se gauchir. Gette poulie tourne a frottement
dounx surl'arbre du cylindre et ne 'entraine dans son
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mouvement de rotation( qée llrsqu’on Ia fait avancer
sur l'embrayage A qui est fixé sur ledit acbre par
deux clés.

P, trémie quirecoit les betteraves : elle est cons-
truite de manierea ce qu’elle ne s’arréte passurson
fond.

Lorsque ce lavedr fait de 12 4 15 tours par minute,
il peut alimenter la rape la mieux servie ; bien cons-
truit, il exige peu de puissance mécanique et con-
somme peu d’eau.

Dans les fabrigues de sucre de betteraves, il vaut
mieux, pour Pordinaire, d’imprimer le mouvement
au laveur , aux rdpe., aux presses , etc., par des beeufs
ou des vaches; car ges animaux, engraissés par la
pulpe de betterave , rendent en lait ou en accroisse-
ment musculaire , acquiérent une augmentation de
valeur. Un manége attelé de six de ces animaux, ce
qui en suppose 24 4 I'écurie pour se relayer, suffit
pour une fabrique traitant 5,000,000 kil. de betteraves,

Ces racines, arrivant des champs, sont jetées dans
la trémie D ; elles vont, frottant les unes contre les
antres aumilien de ’eau, puis en sortent dépouillées
de la terre et du gravier par Pautre bout du cylindre
sur le plan incliné E. Quand ’eau est devenue sale
on la change aussitot, afin que les betteraves puissent
étre mieux lavées,

Rape de Thierry , perfectionnée par M. Mou!farine.

A lapage 113 de cet ouvrage nous avons signalé les
diverses ripes a betteraves et donné la description de
celle de M, Burette , nous allons y ajouter celle de
M. Thierry, perfectionnée par M. Moulfarine, comme
¢tant maintenant la plus généralement employée.
Cette rape est ainsi composée :

A, fig. 87, trémie reposant sur le biti en fonte B,
au moyen de la semelle.a, quiy est maintenue par
deux boulons. Cette trémie est divisée en denx parlics
par une cloison b fondue avee elle.

G, tambour ou cylindre creux, dont le covps fait
une seule piece avec les rayons et le mamelon ¢,
ajusté sur arbre D, qu’il ne touche que vers ses ex-
frémités. A chacun des rebords d de ce cylindre on a
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pratiqué une rainure cil'ct{[ai:?e dans laquelle entrent
i coulisses les lames dentées e et les traverses en bois
destinées & maintenir leur ¢cartement, Pour fixer ces
lames et pouvoir, au besoin, en changer quelques-unes,
sans etre obligé de les démeonter toutes; aprés avoir
garni le huitiéeme de la circonférence du tambour, on
place dans 'encoche g une des clés i, puis on gar-
nit la deuxiéme partie, que 'on assujettit ¢galement
par une nouvelle clé.

D, axe du eylindre. Ses deux extrémités sont dis-
posées pour recevoir alternativement le pignon E qui
engréne la roue F, dont les dents sont en bois, et
qui est montée sur I'arbre G.

H, poulie en bois fixée par des chevilles sur des
croisillons en fonte , et destinée 4 transmettre le mou-
vement qu’elle recoit du moteur.

I, support de I'arbre G,

J, deux rabofs ou pressoir en hois, dont se sert
Pouvrier pour presser les racines courtes contre les
parois internes du tambour, Ces rabots sont munis
d’un arrét K qui vient s’appuyer contre le plan ¢, pour .
qu'ils ne touchent pas 'anmure du cylindre.

K, caisse en bois dont Iintérieur est garnie d’une
feuille de métal pour recevoir la pulpe extraite de la
racine.

L, enveloppe circulaire garnie aussi intéricurement
en métal et recouvrant la partie supérieure du tam-
bour,

Le ripage exigeant une grande vitesse, le moteur
de cette machine doit donc communiquer au tam-
bour un mouvement de rotation de 5 & 600 tours par
minute. Un homme fait marcher, avec les denx mains,
les rabots J , pour presser contre I'armure du eylindre
les betteraves jetées une 4 une par deux enfans placés
4 ses cotés. On doit avoir des James de rechange pour
les substituer & celles qui ont éLé ¢bréchées par les
caillonx échappés au lavage. i

On doit placer ces ripes a un étage au-dessus des
presses et des réservoirs pour que le jus coule direc-
tement dans ceux-ci, et, qu’une fois les betteraves
montées par un tire-sac, il n’y ait plus, pendant tout
le reste de P'opération, que des robinets a tourner
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pour recevoir le jus dans la chandiére & défequer,
puis le liquide successivement dans les filtres, les
chaudiéres évaporatoives, la chauditre a cuire, La
fig. g4 montre celle disposition et suppose le chauffage
a la vapeur.
Presse @ cylindres.

A lapage 115 et suivantes de cet ouvrage, j'ai fait
connaitre les principanx moyens d’exprimer le jus de
betteraves; je me suis arrété plus particuliérement
sur la presse de MM. Isnard et Lauvergnat, quiala
plus grande analogie avec la suivante, qui se com-
pose de .

A A'fig. 88 et 89, de trois pieds de long, monlés
sur un fort bati B, de la méme maniére que les cylin:
dres des laminoirs,

C, toile sans fin dirvigée par les petits cylindres d,
d, d; elle passe continuellement entre les cylindres A
et A’, y dégageant la pulpe posée & cet effet dansh
trémie D. ; :

D, trémie.

E, Bache inférieure par laquelle le jus coule dams
les réservoirs ou chandiéres, tandis que la pulpe ex-
primée tombe dans une caisse F.

Fig. 90, coupe par 'axe du cylindre A';

Fig. g1, coupe suivant a b;

Fig. 92, 93, vis de rappel qui tend la toile C fig,
88. On extrait encore, au moyen d’une presse a vis
en fer, a levier ou & choc, ou bien a Iaide -d’une
presse hydraulique environ de 15 & 25 pour 100dejus
dela puipe sortant de la presse a cylindre.

Atelier d’une fabrique de sucre de betteraves,

Nous avions déja offert intérieur d’un atelier d’une
sucrerie de cannes ; pour tenir notre ouvrage plus au
complet', nous’ croyons devoir y ajouter celui dun
atelier de sucré de betteraves, tel que le décrit M.
Payen dans son article sucre du Dictionnaire techno:
logique { comme les laveurs de betteraves, les rapes ct
les presses font partie de cet atelier et que nous les
avons déja décrits, les détails suivans seront plus fa:
cilement saisis.

A, atelier de ripes, fig. 94,
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B, C, presses.

D, trenil mu comme les répes par le mouvement
du manége.

E, qui est placé sur cette partic de Patelier; ce
trenil monte 4 volonté les betteraves nettoyées,

F, chauditres & déféquer ; il doit y en avoir deux
ou rois au moins, afin que 'une d’elles soit toujours
préte a recevoir le jus.

G, premiers filtres.

H, chaudicres plates 4 évaporer.

I, second et troisitme filtres.

J, réservoir a clairce

K, chandiére a cuire.

L, ralraichissoir.

M, formes dans 'empli.

Cette disposition nécessistant la construction cofi-
teuse d’un étage supérieur trés-solide, d’une éléva-
tionde 12 4 15 pieds, ainsi que ’élévation plus grande
de ’ean de lavage , d’un poids de betteraves plus con-
sidérable et dépensaat done plus de frais de premier
établissement et de force mécanique, on préfére sou-
ventlaisser les ripes et les presses au rez-de-chaussée
dans un atelier aéré, dall¢ et facile a laver; alors on
est obligé de monter le jus dans la chaudiere a de-
fequer,

DES CHAUDIRRES.

Jadis le chanfTage et I’évaporation de la ligueur su-
erée ne s’opérait qu’a feunu ; maintenant on y a subs-
titué, dans un grand aomhbre d’établissemens, celui
ala vapeur. Ce moyen offre un grand nombre d’a-
vantages dont les principaux sont une grande écono-
mie de combustible et de main-d’ceuvre. I on voit en
effet qu'un seul fourneau suffit au chauffage d’une
chaudiére a vapeur dite générateur, lequel suffit au
chanffage et a Pévaporation du liquide de toutes les
autres chaudieres. 1l est bon de faire observer queles
chaudiéres que Pon chauffe par ce moyen doivent
dtre disposées de différenies maniéres, suivant leur
destination.

Les chaudieres a défécation et clarification doivent
avoir une profondeur égals & leuy diamétre a]cm- fond

2



574

doit &tre hombé en det(lan"s ct) étre muni d’un robinet
pour le vider complétement. Un double fond regoita
volonté, par un tuyau et un robinet, la vapeur, tan-
dis quun petit robinet d laisse échapper I'air et qu'un
tuyau, se prolongeant jusqu’aupres du fond de la
chaudiére génératrice, y raméne I’eau condensée,

Les chaudiéres évaporatoires ont la m&me construc-
tion, avee cette senle différence que leur profondeur
ne doit étre que de 6 4 8 pouces, et que le fond seu-
lement est chauffé par une double enveloppe comme
on le voit fig. 95 el g6 ; ces chaudiéres sont peu ¢pais-
ses, longues et étroites, dans les dimensions de 124
18 pieds sur 2 pieds. En général, on se sert dechaw
diéres évaporatoires 4 vapeur forcée, chauffées par
des jeux de tubes. Les plus usitées sont celles qu'on
désigne sous le nom de systéme de Taylor et Mar-
tineat:.

Chaudiéres @ bascule. Jadis on cuisait complétement
les sirops dans les chaudiéres fixes; celles 4 bascule
furent imaginées par M. Guillon, et les avantages
qu’elles présentent sont tels, par ce moyen, que ki
cuite est opérée en 5 ou 8 minates, tandis que, parls
chaudicres fixes, sa durée était de 30 a 45 minutes,
encore méme le sirop était-il bien plus sujet & éprow
ver des altérations 4 cause de ce tempset de sa masse,
Nous allons faire connaitre la forme des chaudiéres,

Fig. 97, chaudi¢re a bascule montée sur son four-
neau,

Fig. 98, coupe horizontale du fourneau 4 4 pouces
au-dessus de la chaudi¢re. Dans ces deuax figures, les
mémes lettres indiquent les mémes objets,

A, cendrier.

B, grille et foyer rectangulaires, évasés circulai-
rement,

G, ouvreaux ou carneaux, au nombre de 84 13,
dans lesquels se divisent les produits de la com-
bustion.

d, gargouille ou conduit dans lequel se rassemblent
Ies produits de la combustion pour se rendre dans v
cheminée. :

1, cercle de deux bandes, scellé et formant gorge,
dans laquelle portent Jes bords de la chaudiére,
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f, chauditre & bascule,7de)forme eirculaireou el-
liptique , mobile sur un axe g.

h, anneaux auxquels s'attache une chaine passant
sur une poulie ¢, et qui, tirée par une poignée k, dé-
termine le mouvement de bascule de la chaudiére ,
en lui faisant prendre la position qu’indique la figure
de cette chaudiére en ligne ponctuée, :

m, rafraichissoir ou réservoir en cuivre, dans lequel
la chaudiére , basculant, verse successivement les
cuites, Ce vase peut étre posé sur des roulettes: ou
galets, afin de le faire passer dans 'empli, chambre
ot se déposent les formes dans lesquelles le sucre doit
cristalliser en masse.

Les avantages qu'offre cette chaudiére sont trop
connus pour que jaie besoin de les détailler ici.

Moulin-pressoir de Musdoc, pour extraire lo suc des
cannes @ SUCre. :

Dans la premiére partie de cet ouvrage, nous avons
donné la description et les planches des anciens mou-
lins 4 sucre des colonies, ainsi que celle d’un moulin
en fer de fonte beaucoup plus avantageux ; nous com-
pléterons cet article par la deseription de celui de
M. Musdoc.

Fig. 99, coupe verticale dans’axe des cylindres de
pression,

Fig. 100, plan du réservoir dans lequel tombe le
jus extrait des cannes que 'on a soumises a l'action
des cylindres.

A, cylindres en fonte de méme diamétre, placés
avec le'cylindre A’ dans un méme plan vertical.

Lesaxesde ces cylindres portant chacun, i leur partie
supérienre ; une roue dentée B pour se transmettre le
monvement qui est primitivement donné au cylindre
du milieu A’ par la grande roue G, placée sur le méme
axeque le dernier, et qui est commandée par le pi-

non D; celui-ei, monté avec la roue d’angle E sur
F’arbre vertical I, sert d’intermédiaire au pignon co-
nique G, dont Parbre est horizontal, et auquel un
moteur quelconque communique le mouvement. Plu-
sicurs de ces moulins, établis dans les colonies, sont
mus par des machines a vapeur.
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Sur la 't:h'ct:\nl’érence(c'le7 c!‘?nquc cylindre , et dans
toute leur longueur, sont pratiquées des cannelures
trés-étroites et peu profondes, fig, gg, pour faciliter
Fécoulement de la liqueur sucrée,

I, réservoir rectangulaire en métal, recevantleli-
quide que I’on fait couler par les conduitsa ou b, fig.
100, suivant que ’on ouvre la communication avec les
registres ¢ ou d. Il est traversé par les axes des cylin-
dres de pression A et A’; afin d’empécher le liquide
de s’¢couler par les ouvertures qui les laissent passer,
celles-ci sont garnies d’un rebord cylindrique quis'e-
leve ala méme hauteur que les rebords du réservoir.

I, collets en cuivre embrassant 'arbre du cylindre
A’, pour le maintenir & 'état vertical. Ces collets sont
plus ou moins rapprochés par les traverses de fonte
que les entre-toises J supportent 4 leurs extrémités,

1’, collets semblables, mais composés seulement
d’un demi-cercle placé du cOté opposé au contact des
cylindres A.

K, support en fonte renfermant les crapaudines qui
servent de pivots aux axes des roues G D.

L, crapaudines sur lesquelles pivotent les axes des
cylindres de pression A. Les montans M, sur lesquels
sassemblent les différentes pi¢ces dont on vient de

arler , telles que les traverses J et L, le réservoir

, etc. , sont aussien fonte.

Le cylindre du milieu recoit le mouvement d’un
arbre de manége , tiré par des beeuls ou des mulets,
ou par un engrenage d’une roue hydraulique ou d'un
moulin 4 vent, ou bien d’ane machine 4 vapeur; ille
transmet aux deux antres dans un’ sens inverse par
des roues denlées et adaptées & leur partie supérieure.
Dans ce moulin, les cannes, aprés la premiere pres-
sion entre le eylindre du milieu et un cylindre latéral,
sont dirigées par le conducteur en I'autre coté du cy-
lindre du milieu et ’autre cylindre latéral oir elles su-
bissent une seconde pression plus forte que la pre-
mitre,
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Presse ou moulin d cylindres horizontaww pour les Cannes
@ suere.

Lés avantages de ce moulin sont d*occuper peud’es-
pace et d’¢tre d’un emploi aussi aisé que commode =
en voici la description :

A,B,C, fig. 101, 102, 105 montés sur 2 supports D,
fixésaux extrémités d'une cuvette E en ferde fonte qui
Jeur sert, tant de pitce d’¢eartement que pour recueil-
lirle sucre ou vésou, Ges supports sont percés de deux

etites arcades qui regoivent les coussinets F des cy-
indres inférieurs B G, qu’on peut faire avancer ou re-
culer sur la platine qui les porte an moyen dés vis de
rappel G G. L’axe du cylindre supérieur roule dans un
collet H en cuivre composé de deux pitces et sur-
monte d’un chapeau I qui y est dirigé et retenu par
deux vis verticales KK passant dans le support infé-
rieur; une petite colonne L qui est surmontée d'une
pomme de pin -est placée au miliet du chapeau
comme ornement, MM, écrous partant unsocle rond
enveloppé par une espéce de collier O, Ces deux col-
liers sont joints par une branche de communication
quiles fait ressembler a une paire de lunettes. Chacun
de ces colliers porte une vis, que Uon serre pour fixer
Pécrou dans la position qu'on. lui a fait prendre et
Pempécher de tourner dans les mouvemens de la ma-
chine, £

Q, Fig. 104 et 105, plaque nommée directrice qui est
placée entre les denx eylindres inférieurs; elle porte
e cote R dont le prolongement repose sur des
chaises fig. 101. Getle plaque est destinée a diriger
entre les cylindres A et G les cannes qui sortent des
cylindres A et B, Le cylindre A est cannelé A sa cir-
conférence et parallélement a ’axe; les autres sont
unis-et portent des bords qui embrassent celui-ci;
enfin les trois eylindres sont mis simultanément en
mouvement par des roues montées aux extrémileés de
Jeurs axes et engrenant ensemble.

Le jeu de ce pressoir est tres-facile 4 comprendre ¢
on présente la canne entre les deux eylindres A et B
Je suc qui s’en exprime coule sur le eylindre B et

¥
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tombe danslacuvette; ElplZ‘:s gettc)pression, les cannes
passent entre les cylindres A G on elles sont encore
plus fortement pressées; le jus tombe sur la plaque
Q d’ouil sort par les rigoles et vase réunir au preinier.

Eaxplication des Figures.

Fig. 101, élévation d’une des extrémités du moulin,

A, cylindre supérieur.

B, G, cylindres inférieurs.

D, support en fonte des 3 cylindres.

E, cuvette ou récipient du suc ou vesou.

¥, coussinets des cylindres inférieurs.

G G, vis de rappel servant & avancer ou reculer les
coussinets de ces eylindres.

H, collet du cylindre supérieur.

1, chapeau de ce collet.

K., vis directrice du chapeau.

L, petite colonne d’ornement.

MM, écrous de pression du collet.

0, double collier servant a fixer au moyen d’une vis
de pression les écrous M dans la position qu’on leura
fait prendre.

Q, fig. 104 et 105, plaque de fonte, dircetrice, des-
tinée 4 faire passer entre les cylindres A et G les
cannes qui ont recu la premitre pression entre A et B;
elle a_dans sa longueur, des deux cotés, des petites
entailles ou rigoles pour laisser couler dans la cuvette
le sue extrait dans la deuxiéme pression.

R, cote destinée 4 consolider la plaque Q.

8, chaise ou support du directeur.

Fig. 102, coupeperpendiculaire a1°axe des cylindres,

Fig. 103, élévation longitudinale du cylindre A.

Fig. 104 et 105, détail de la plaque Q.

Le mouvement est communiqué a ce moulin presque
toujours par desmulets, par deux attelages a la fois de
chacun 3 mulefs & chaque bout des leviers du mancge;
ces attelages sont velayés par quart, d'une ou de deux
heures,

Filtres de Taylor,
A la page 14r ei suivantes de cet ouvrage, nous
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avons parlé des filtres de /1\91.}Tay10r; nous allons en
offriv maintenant la description.

Les mémes lettres s’appliquent aux fig. 106, 107,
108, 109, 110 et 111,

Les filtres Taylor offrent un moyen simple de mul-
tiplier les surfaces filtrantes dans une enveloppe res-
serrée , semblable aux filtres plissés des laboratoires.

A, fig. 109, sac de tissu duveteux de coton d’envi-
r0n 18 pouces de large sur 3 pieds de Iong; il est in-
troduit et contenn dans le fourrean B, fig. 103, ouvert
dans les deux bouts, de toile forte et claire. Ge der-
nier, bien plus étroit (6 pouces de large ), maintient
le premier tout irréguliérement plissé, comme on le
voit fig. 110. Le sac et I'enveloppe, ainsi I'un dans
Fautre, sont adaptés aux ajustages coniques et 4 bour-
relet G, fig. ‘111, & 'aide d’une corde, ou plus sim-
plement en les passant entre les parois extérieures des
ajustages et un anneau de fer D, puis servant forte-
ment Pannean en le faisant baisser. L’on connait que,
dans cette position, le poids du sac et de son enve-
loppe qui s’augmente de celui du sirop et du noir,
lorsqu’on y. verse la clarification’, déterminant une
forte pression, de I’anneau contre les tissus, I’ajustage
conique et son bourrelet, rend cette jonction trés-so-
lide et hermétiquement close. Tous les ajustages, au
nombre de 12 sur deuxrangsoude 18 sur trois rangées,
soutiennent ainsi autant de sacs dans leurs enveloppes
B;ils sont soudés au fond d’un réservoir en cuivre
étamé E, fig. 106 et 107, soutenu par une caisse en
hois. C’est dans ce réservoir que s’écoule le produit
de la clarification, et le liquide est ensuite distribué
ainsi dans tous les sacs correspondans aux 12 ou 18
ajuslages ; un deuxiéme récipient & clairce I' recoit
le sirop filtré qu’il réunit ensuite dans un seul tuyau ,
qui le conduit au réservoir a clairce.

On voit que des panneaux H, doublés de feuilles en
cuivee étamé, entourrent de tous cotésles filtres,afin de
lespréserver de ’action réfrigérante de I’air ambiant.
Ordinairement , on n’enléve qu'un seul de ces pan-
neaux, celui qui forme la devanture en H', pour placer
lessacs, puisles Oter. Cette derniére opérationse fait en
soulevant chaque sac, poussant Panncau mobile D,
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dégageant lesbords de dessus, puis laissant descendre
ceux-ci.

Filtres Dumont.

Le Moniteur de Pindustrie, mars 1829, fit connaitre
le filtre de M. Dumont pour la clarification des sirops;
4 la page 140 de cet ouvrage, nous en avons donné
un extrait que nous allons rendre plus utile et plus in-
iéressant en y ajoutant la description de ces mémes
filtres dont les détails sont représentés parles fig. 113,
13, 114

A, caisse en bois doublée de cuivre mince étamé.

B, cannclle en cuivre jaune soudée a la doublure.

G, faux-fond perce de trous comme une écumoire ,
el soutenu sur trois tasseaux en tole de cuivre.

D, deuxiéme faux-fond mobile, percé de trous
comme le premier. [ Deux carvés de toile claire, de
la grandeur des deux [aux-fonds, sont utiles a la gar-
niture du filtre ).

E, cannelle engagée dans le filtre et soudée as
doublure.

F, clé mue par un levier, surlequel agit une boule
en cuivre G, pleine d’air et flottant sur le sirop.

Ce mode simple de régler Pécoulement maintient
le sirop & 1 pouce constamment au-dessous des bords
du filtre sansavoirbesoin d’autre soin que d’alimenter
le véservoir général des filtres H, et d’ouvrir le robinet
qui communique avee le tube commun 1.

J, tube communiquant avec l'espace sous le pre-
mier fond et servant a laisser dégager I'air enfermé
sous ce faux-fond , et celui qui est refoulé dans lesin-
testices du noir par I’écoulement du sirop.

K, couvercle en bois, revétu a Vintérieur d’une
feuille de cuivre étameé, s’ouvrant en deux partics,
afin de pouveir examiner ce qui se passe dans le filtre
en soulevant la portion antérieure comme on le voit
par la coupe verticale de la fig. 112.

I, tuyau muni d’cntonnoirs pour recucillir le pro-
duit de la filtration de tous les filtres.

L’, gouttiére en avant du tuyau précité, dans la-
quelle on fait counler la claivee quand elle passe trou-
ble, a I'aide d’un boutde gouttiére a bec ; £, afinde
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la conduire dans un peti(t réci[;ien! particulier. On en-
leve [e bout de la gouttiére [ dés que la clairce coule
limpide ; alors elle coule par les entonnoirs dans le
tube L, qui conduit au réservoir a clairce,
M, tasseau on massif en magonnerie, surlequel sont
placés tous les filtres.

Concentraleur de M. Hallette.

Cet appareil de M. Hallette ayant été critiqué dans
plusieurs de ses parties par M, Dubrunfaut, nous
croyons devoir joindre ici la réclamation que ’anteur
apubli¢e dansle tom. 3 de la 5° série des Annales d’a-
griculture.

Arras, 5 Aoiit 1829,

M. Dubrunfaut, dans le n° 6 de I'Industriel, a en-
tretenu le public de mon concentrateur. Apres en
avoir loué la conception et le mécanisme, il a déclaré
quil produirait le graissage des sucres, vice qui de-
vrait faire renoncer a son emploi.

Cette opinion de M. Dubrunfaut n’étant point fon-
dée sur Pexpérience, puisqu’il n’a jamais vu fonc-
tionner Pappareil, j’ai dfi, quoique cet nf)perei.i efit
déja été expérimenté par Mr Clemandot, 'un de nos
principaux fabricans, le conlier de nouveau a la pra-
tique de M. Martin, fabricant non moins éclairé, et
le prier de donner son opinion par écrit sur les résul-
tats du travail auquel il devait le soumettre.

Je transmelts anjourd’hui cette piece 4 M. Dubrun-
faut, pour qu’il veuille bien Pinsérer dans I'Industriel,
et je viens vous prier, M. le Rédacteur, d’avoir la
bonté¢ de lui donner en méme temps une place dans
les colonnes de votre journal , cette publication inté-
ressant 4 un haat degré les fabriques de sucre ct les
raffineries. Je erois essenticl d’ajouter que cet appa-
reil est monté a la fabrique de Roclincourt, pres
d’Arras, olt on peut le voir fonctionner, et il sera
bientdt dans dix ou douze autres fabriques qui l'ont
demandé,

Recevez, etc.
A. IlaLerTE ct comp.
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A Monsieur Hallette , Ingénieur-Mécanicien , & Arras,
Roclincourt , 29 Juillet 18ag,

Ainsi que vous m’en avez témoigné le désir, et pour
ma propre satisfaction, j’ai soumis volre concentra-
teur a des expériences comparées, et j'en ai constaté
les résultats dans un rapport dont jatteste la véracité
par ma signature. Je vous adresse cette pitce, et je
vous autorise, monsieur, 4 en faire Pusage que vous
croirez convenable.

Agréez, etc.

E A.-X. Marmix.
Rapport d’une expérience faite sur le nowveau concenira-
teur de M. fiallette 5 le dimanche 12 juillet.

Raclincourt , ag Juillet 18ag.

Quelques observationsinsérées dans le n° 6 de I'In-
dustriel étant de nature a jeter des craintes parmi les
nombreux fabricans qui doivent employer cette an-
née le concentrateur de M. Hallette, et les proprié-
taires de I'usine Roclincourt étant de ce nombre, j'ai
cru devoir, pour ma tranquillité et celle des autres,
répéter d’une maniére précise les expériences qui
avaient ¢té déja faites avec succés sur cet appareil.
Voici les questions principales que je me suis proposé
de résoudre :

Le sirop sortant du concentrateur a-t-il été altéré
par Peffet de 'agitation qu’on dit qu’il éprouve? Est il
moins fluide que le sirop obtenu i la maniére ordi-
naire ! Se préte-t-il moins bien aux opérations sui-
vantes : la elarification, la filtration et la cuite ? Sa
cristallisation est - elle moins abondante, moins
prompte, moins belle? La purgation ¢prouve-t-elle
des difficultés ? Le sucre a-t-il les apparences du grais-
sage ? Est-il d’une nuance inférieure 2 Son goit est-il
désagréable? Se préte-t-il d'une maniére moins avan-
tageuse aux opérations du raffinage 2

Le samedi 11 au matin, on a préparé, & Roelin-
court, un jus artificiel avee du sucre de mélasse de la
derniere qualité.,

Préalablement, une chaudiére du méme sucre,
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étendn jusqu’h 25 dugrgs, avait été clarifiée , filtrée
et cuite 4 la maniére ordinaire, pour servir de terme
de comparaison.

Ginq hectolitres environ du jus artificiel , marquant
i{degrés, ont été transportés dans les aleliers de M.

allette et étendus d’eau jusqu’a 5 degrés.

Lorsque le sirop fut passé tout entier dans le con-
centrateur , sa densité moyenne était de 22 degrés.

Quelques observations importantes sur les parties
mécaniques de 1appareil nous ayant fait désirer de
recommencer I'expérience, le sirop a été de nouveait
ttendu jusqu’a six degrés et soumis 4 une seconde éva-
poration. Gette fois il est sorti & une densité moyenne
de 26 degrés,

Ici Pexpérience a présenté une particularité d’un
grand intérét. Lorsque le jus destiné  alimenter la
concentration a été épuisé, on a continué a chauffer
le sivop restant encore dans P'appareil, jusqu’a ce
qu'il ait marqué 4o degrés : alors on ’arecu dansune
petite forme , et on I’a laissé passer la nuit a une tem-
pérature d’environ 25 degrés. Le lendemain la forme
¢tait bien prise, la surface était vitreuse, la nuance
¢tait fort brune, ce quine doit point étonner, puisque
le sirop n’avait été ni clarifié ni filtré ; la purgation
s'est faite avec facilité , la mélasse n’a présenté ancun
mauvais golit, et le sucre n’a pas été gras.

Il est a remarquer que le sirop sortant du concen-
trateur & 32 degrés est beaucotup plus fluide et plus
transparent qu’un sirop & 25 degrés obtenu par les
procédés ordinaires.

Le mardi 14 juillet, le sirop 4 26 degrés produit par
le concentrateur a été transporté 4 Roclincourt pour
y subir le reste des opérations jusqu’a état de sucre
blane. Il offrait moins de chances de succes que le
sitop travaillé le samedi pour comparaison, parce que
ce dernier n’avait été étendu que jusqu’a 25 degrés
et travaillé immédiatement ; tandis que Pautre avait
tté porté jusqu’a 7 degrés, versé dans des tonneaux,
oltil avait passé 36 heures avant d’étre travaillé; agité
%cndnnt un trajet d'une lieue pour élve transporte de

oclincourt & Arras; concentré d’abord une fois,
puis ¢tendu d’eau ct reconcentré; vemis dans un ton-
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nean, ot il est resté deux jours dans les ateliers de
M. Hallette; enfin ; battu encore une fois dans son
transport 4 Roclincourt. Il suffit d’avoir les plus lé-
géres notions dans la fabrication du sucre, pour ap-
précier combien toutes ces circonstances dirent lui
étre nuisible. Il n’y avait donc pas lieu d’espérer que
le sirop provenant du concentrateur conduirait 4 des
résultats aussi beaux que le sirop de comparaison.

Les opérations suivantes ont ¢té faites, pour le pre-
mier de ces sirops, avec les mémes précautions, et
rien de plus, qu’elles avaient été pour le second.

La clarification et la filtration n’ont présenté au-
cune difficulté, la clairée obtenue était plus limpide
que celle provenant de 'opération ordinaire; la cuile
a eu tous les caracteres d’une bonne cuite, depuisle
commencement jusqu’a la fin.

Le rafraichissoir a offert sur-le-champ cette crobie
séche et cassante tant désirée par les raflineurs.

Le sirop , mis en forme, a pris promptement, eta
purgé avec une grande facilité.

Le sucre a été aussi sec et d’nne aussi belle cristal-
lisation que dans la premiére expérience. La nuance
etle grain ont ¢té de beaucoup supérieurs,

Résultats du terrage.

Les résultats du terrage ont été en tout ce quils
doivent étre avee les sucres de la meilleure qualité,
La nuance, le grain, le gott n’ont rien laissé & désirer,

Ainsi ont été résolues les questions importantes ci-
dessus énoncées, et leur solution confirme tous les
avantages qui avaient été promis, et que rencontie-
ront MM. les fabricans de sucre indigéne et MM, les
raffineurs dans I’emploi du nouveau concentrateur;
et , c’est pour rendre hommage a la vérité que jai ré-
digé par ¢erit le résultat de mes expériences.

Lassoci¢ Directeur-gérant de la fabrique et deli
raffinerie du sucre indigéne de Roclincourt.
A.-X. Martiy,

Nous terminerons cet ouvrage par un tableau des
conditions de vente dessucres brats etraffinés que nous
avons extrait de l'excellent article que M. Payena
eonsacré au sucre dans [e Dictionnaire technologique,
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TABLEAU

Des conditions de vente des sucres bruts et raffinés de diverses
provenances fixées par les Courtiers , la Chambreet le Tribunal

ESCOMPTE
es
paiemens.

MARCHANDISES.

TARES.

OBSERVATIONS.

Sucre brut en
futailles
dela Martinique.
Guadeloupe,
SainlnDumingue

Jamaique,
Sainte-Croix,

§aa
P ojo

des auires an-
tilles.

Cayenne,

Havarme-

Bourbon.

de Maarice.

S EPO AR L MV T A S

1y P ofo

en
barriq.

18 p. o0
en

liergons
ou

quarts,

Les fulailles de oo kil. et au-
dessus sont qualifides barrigues ;
elles ne peuvent avoir plus de
16 cercles autour de la futaille ,
el 22 chaque bout pour soutenir
le fond, 1'un extérieur et I"auire
intérieur.

Les futailles de 151 & 399 kil.
sont réputdes fiergons,

Les futailles de 50 & 150 kil.
sont réputées guarts.

Elles sont & 12 cercles, plusles
devx cercles de chague fond.

Toutes les barres surchargées,
plitre , sur toute aulre espéce
de futaille, s’enlevent avant la
pesée ou  s'arbitrent et se dé-
duisent du poids brut.

Il n’est point did de réfaction
pour la vidange des sucres bruts
si cetle vidange n’excede pas

16 centimétres ( 6 pouces )
dans les barriques ;

11 centimitres ( 4 pouces)
dans les tiergons ;

8 centimetres ( 3 pouces )
dans les quarts.

La tare d’usage sera bonifide
a V'acheteur en estimant que
chagne pouce ( 27 millim. ) de
vidange au-dessous des mesvres
indiquées ci-dessns représente
20kil. poids brut dans les barriq.
de sucre Jamaique ou deforme
semblable ; 16 kil. poids bruz de
sucreMartin, et Guadeloupeou

de forme sembl.; 12 k. pobr. dans
tes tierg.; G k. p.br éiansln q:
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ESCOMPTR
des
paiemens,

MARCHANDISES,

TARES,

OBSERVATIONS.

4 oapa
p. 00

3 12
p. olo.

3 12
p- 00.

3

|

nuances des co-
lonies frangaises.

Sm:re brut

toute esI:éce.

id. de Bourbon,

#d, ile Maurice.

id. du Brésil,

id. terré et tdte,
et futailles , sans
distinction de

Sucre 1erré

Havanne.

""_-—'w—\/‘_-‘\-_-\___—.

N"‘\N—""‘"\

20 p. 070

7p- 00

5 kil

6 lal.
3 kil

4 Kil,

18 p. o0

13 p. oo
14 p. of0

26 kil.
13 p .00

14 p. ofo

En fatailles de vin de Bordeau
sans barres,
En sacs de simple toile 3 voil,

Par balle de 50 3 75 Lil.en coufl
de jonc, double emballage sany

liens,

Par balle de 76 kil. et au-dessu
en coufle de jonc, double en-
ballage, sans liens,

Par balle de 50 275 kil.en confl]
de jonc, simple emballage,

Par balle de 76 kil. etan-dessy
an coufle de jonc, simple em-

ballage.

1 e sucre en balles se pese por

5 balles,

En caisse, sans antre surchargt

que 3 liens de fer d’origine,

Sur lés b'\rriql\ES

Sur les tiergons et quarts.
Les futailles de foo kil et n-
dessus sont qualifides Barriges
elles peuvent étre rebattuesath
cercles exlérieurs, plus un cercle
de support pour chaque fond.
Les futailles de 150 a 3gg bl
sunlqudhﬁ;es tiergons, et peustil
tire reballues comme les barri®
ques ; celles de 50 1/4q kil.son!
quahﬁrcs quarts ; elles sont 2 12
cercles extérieurs, plus un cérdh
de support pour ci:aque fond.

Par caisse au-dessous du poids
de 200 kil. ;

En caisses du poids de aco kil
et av-dessus.

En demi-caisses.

Les caisses et demi-caisses &
Tont sans aulre surcharge ¢
trois liens de cuir et deux cerd!’

de conditionnement.
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I
IR0

i
. of0

.S
[ Berboom,

La Cochinchine,

<

Batavia,

Manille,

18 p.ojo

6 Lil.

5 kil.

6 kil

3 Lil,
4 kil

r kil

13 p- o0

3 kil

ESCOMETR
des MANCHANDISES. TARES. OBSERVATIONS.
| paiemens,
[ Terré du Brésil, | 17 p, oo} En caisses, sans autre surcharge
que trois liens de fer d’origine.
de 1a Vera-Crux. | ¢ kil. | Parballes, sansautre surcharge

que la corde d'origine, un jone
intérieur et une toile de pite a
extérieur,

En caisses d’environ 200 kil.
avec une légere Loile intérieureel
deux liens de fer exiérievrs.

En halles de 76 3 roo kil.en
double toile exiérienre, plusune
Iégere toile de coton interieure,
sans surcharge.

En halles de 503 75 Ll en
double toile extérieure, plus une
légbre toile de coton intérievre,
sans sureharge.

Se pese par 5 halles,

Par balles de 55 & 8o kil, en

jones intérieurs ej un gangui.
Se pese par 5 balles.

En balles de 6o 3 g5 kil. en
simple jone.

Tn balles da 61 3 8o Lil., en
simple jonc.

Par balles de plus, en cas de
double jonc,

Se pise par 5 balles,

En canasires de tous poids et enff
paniers.

Exempte de surcharge.
En' balles de 4o a 50 kil. , en

double emballage de jonc, avec
un lien de jone.

Se ptse par 10 balles & la fois:
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ESCOMPTE
es
paiemens, |

MARCHANDISKS.

TARES.

OBSERVATIONS.

Sucre en pains
des ralfineries

de Paris.

3 P. 910,

Sucre en pains
d’autres
raffineries.

Pild.

Paris batarde,

Vergeoise.

Brut.

Brat.

Net,

Pour net, avec papier et ficelle

Le papier et {a ficelle ne doiven
pas exceder 5 ojo du joids
Lrut, sur les pains de 5 a6 kil. J
dits 4 cassons 3 6 p. opo sur cens
de moindre poids; 3 p. o su
les sucres d’un poids supérier
tels que ceux dits Zumps.

Les sucres destinés  1’exporla
tion sout livrésa 4 p. o070 de pa
pier et ficelle, taux fixés par Iy
douane,

Dans les raffineries de Paris, le
futailles et I'emballage sontal:
charge de I'acheteur,

Pour net, tels qu’ils se com-
porient, avec papier et ficelly
pesés sur le platean.

Lorsqne ces sucres sont en (i
tailles, 'emballage reste a I's-
cheteur,

En caisses on {utailles

Sans papler.
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Nous avons 'déja fait connaitre que e sucre éfaiv
susceptible d’éprouver une termentation dite aleoholi-
que ; pavce que -le produit de celte décomposition
ttait une ligueur spiritueuse connue sous le nom
desprit=de-vin ou aleohol. i

"Toutes les' substances sucrées sous le méme poids
ne donnent point une égale quantité de ce produit.
M. Ruez-Perrez , anologiste: espagnol, s'est liveé & ce
sujel @ quelques expériences dont nous allons con-
signerici lesrésultats.

Tubteaw des quantités d’aleohol produites par les substan-
leos suivantes qulon. a fait. fermenter: aprés les avoir
dilalées dans suffisante quantité d'eau.

L’alecobol obtenu- est 4 0,822, correspondant au
3ge degré de Paréometre de Baumé. :
Lil, aleohols
1000 k. de fécule d’orge maltée. . . . .. 675
— de sucre brut ou moscouade de raisin. 588,58
— de moscounde de cannes. . ... . 474
e el e e S e R T S A S0,
— dlorge maltée, oo e e o R
— d’amidon de froment panifié. . . .. " 1go

— de fécule de pommes de terre saccha- — »

R R e

— de’ figues seches = UL LN IR S A
— depain de froment. . . o0 L oo 110
= de cerises séches.. L . o v e o .. S1,12
= de pomimes de terre. . oLl L 43

— de moiit de raisin & 132 Baumé. . . . 8,64
— deidem 411 degrés . . . . .. u 0 "800
— de id. de cerses a 11 degrés. . . . . 50,20
— de solution de moscouade de canne

£ L[ e e S S

Ces expériences offrent une grande variation dans
leurs résultats : la moscouade de raisin, sous le méme
poids, a produit, par la fermentation , un guart d’al-
cohol de plus que celle de cannes, tandis que le motit
demoscouade de cannes a10/degrés a donné 86kil. 5
d'alcohol , et le mofit de raisin 4 11 degrés 8gkil. 1
¢e qui, en divisant les produits par le nombre de

.8
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degrés de chacun de;ces .?.uuts , donne environ pour
1000 kil. de mott de rajsin & 10 degrés. + . . 80,8
— de solution de moscouade 4 10° . . 86,51
On ne peut se rendre compte de ces différences
qu’en admettant, dansle premier cas, que lamos-
couade de sucre était plus chargée d’eau que celle
du sucre ; dans le second cas, on doit dél'afquer du
degré du moiit le poids des substances étrangeres
qu’il contient, -
Un des faits les plus remarquables, ¢’est la quan-
tité d’alcohol produite par la fécule d’orge maltée.
11 et été a désirer que Pauteur eiit soumis a de
semblables investigations le sucre de betteraves, celd
d’¢rable et les diverses espéces de sucres exotiques,

Decoloration de la mélasse.

La mélasse a, comme on sait, une couleur brune-
noirédtre et une saveur qui la rendent impropre 4 I'é-
conomi¢ domestique. La Société des sciences phy-
siques, chimiques et arts industriels de Paris, taujours
guidée par un esprit philantropique, a fait un appel
aux chimistes pour la conversion de cette substance
en sucre ou sirop alimentaire 3 en conséquence, elle
a proposé , pour sujet de prix, une médaille en or de
525 francs 4 Pauteur du procédé le meilleur et le plus
économique pour enlever & la mélasse sa couleur et
§a sayeur , sans nuire & ses qualités,

Nenf mémoires ont été envoyés au concours ; mais,
aucun procédé n’ayant rempli la totalité des condi-
tions du jirogramme , le prix a été remis au concours
jusqu’en 1834.

Les mémoires devront &tre adressés, franc de port,
avant le 15 mai, 4 M, Julia de Fontenelle, rue des
Grands-Augustins , n® 26, & Paris,

Suere de tige de Mais,

"'Cette sorte d’analogie qui existe entre la cannes
sucre ‘et la tige de mais a porlé quelques Chimistes
4 tenler des essais pour en extraive aussi du Sucre, Ces
essais, quoique promettant d’heureux résultats, forent
abandonnés et repris a diverses ¢poques. Le docteur
Neuhold', de Graeiz, fut un des premiers qui enlrc-
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virent la possibilité d’enretirer une assez grande quan-
tité pour en faire objet d’un nouveau genre d’indus-
trie, D’aprés ses observations, le mais le plus sucré est
celui qui croit dans les terrains sablonneux. Aprés
avoir coupé I’épi et dépouillé la tige de ses feuilles,
on écrase les neeads avec un marteau et on passe les
tiges entre deux cylindres comme la canne a sucre.
Ainsi traitées, 1000 de ces tiges fournissent, terme
moyen , 70 750 litres de suc ou 50 mesures. Ge suc est
decouleur verte et d’une saveur sucrée, fade et comme
herbacée ; aprés 'avoir passé au tamis pour en séparer
les fibres végétales, on E, fait bouillir & grand feu dans
une chaudiére étamée, en ayant soin d’enlever I’é-
cume qui se produit; quand il cesse de s’en former, on
le coule dans une cuve de bois et I'on y délaie, par
50 mesures, 5 livres de craie en poudre. On agite pen-
dant quelques temps, et, aprés 12 heures de repos, l'on
décante la liqueur que l'on fait évaporer 4 grand feu
jusqu’a ce quelle soit réduite a moitié. On la verse de
nouvean dans la cuve en bois oi1, au bout de 12 heures,
ilse dépose un principe mucoso-extractif. On le remet
de nouveau sur le feu et on le réduit avec précaution a
moitié ; on filtre la liqueur obtenue et mise dans un
tonneau ou elle passe tout Phiver sans se gater. Au
printemps elle a déposé un sédiment rouge visqueux
d’une saveur douce. On évapore alors la liqueur jus-
qu’a consistance sirupeuse, de 12 livres de sirop ainsi
obtenu, on retire par les procédés ordinaires de 5 4 4
livres de sucre cristallisé et de 8 a g livres de melasse.

Il résulte des observations du docteur Neuhold, que
si on plante sur un terrain de 1600 toises carrées
20,000 Liges de mais, on peut, dans les années ol cette
plante réussit trés-bien, obtenir 44o livres de sirop, et
cela d’une matiére dont on ne tirait jadis presque au=
cun parti. .

L'on a essayé, suivant M. Marcel de Serre, & Sec-
kau, une autre méthode, qui consiste i faive bouillir le
suc de la plante avec du charbon concassé qui le dé-
pouille de beaucoup de muscosité et lui fait perdre sa
saveur herbacée , mais la liqueur filtre ensuite trés-difs
ficilement.

Ces essais, tentés en Allemagne, n'offrent rien de
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ralionnel ni qui soit en lmrmo)uie avec les progrés des
arts chimiques. Gelles que M. Lapanouse a tentées
en France ne presentent pas non plus aucune des
belles applications de la chimie a la fabrication du
sucre. Dans un rapport fail & la Société des Sciencesde
Montpelier, M. Figuier a fait connaitre que M. La-
panouse sature les acides de suc de la tige de mais en
employant alternativement la potasse et la chaux, 11
donne la préférence a cetle derniére substance, quil
emploie dans la proportion de 2 onces pour chaque
100 livres de suc.

Les tiges de mais lui ont donné de 45 & 5o pour 100
de jus, duquelil a extrait de g livees 1/4 4 10 livees
de sirop bien cuit. Il a reconnu que la canne a sucre
en fournit le double; mais, comme il faut de 15 a 20
mois avant que la canne a sucre soit & son point de
maturité, tandis que la ti{;e de mais n’en exige que
trois ou quatre, il en résulte quon peut faire de trois
4 quatre récoltes de mais pendant quon en fait une
de cannes a sucre.

Suere liguide des pommes et des poires.

Notre honorable ami, M. Dubuc ainé, a publié deux
Mémoires pleins d’intérét sur Pextraction du sucre
liquide des pommes et des poires. Ge chimiste divise
les pommes a cidre et sirop en trois classes.

La 1re ¢lasse (ou pommes_précoces) , comprend les
pommes dites d’orange, de doux-Cévéque , de bewrret,
de fresquin rouge, de blanc mollet, de givaud, gros
blane, petit et gros renouvenct. On les cueille du 10 au
15 septembre; elles n’ont pas besoin d’une maturité
parfaite.

La 2 classe (pommes intermédiaires) , se compose
des pommes rouge-bricre, sonnetle, belle fille, [ves-
quin blanc, douce-morelle, dowx-rellé, gros-bais et do
pépin. On les cueille du 15 au 30 octobre. On doit
attendre une maturité secondaire; aussi ne les tra-
vaille-t-on que de 30 440 jours aprésla cueillette. La 3¢
classe (pommes tardives), la bedane, la maric-enfris
ou roquet, la germaine , la menerbe, la peau-de-vache,
la rouge-dure, de bouteille et de for , sc cueillent du 13
novembre au 15 décembre,
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M. Dubuc entreprit, l?: l)n novembre, un grand
nombre d’expériences desquelles il résulte que 100
livees de 6 4 8 esptces de pommes intermédiaires lui
ont donné 74 livres de motit; a7 degrés pleins & Paréo-
metre des sels et acides, qui ont produit 1o livres de
sivop marquant, bouillant, 38 degrés: Un mois plus
tard, cette méme expérience faite avec les mémes
pommes qui élaient devenues plus méres, le mott
marquait8 degrés ; il ne produisit qu'nne once de plus
de sucre, :

Cent livres de pommes tardives , au nombre de six
especes, le sac marquait 8 degrés, dans une expé-
rience faite au mois de janvier, et donne plus de 10
livees de sirop & 38 degrés. Un mois apres, les mémes
pommes produisirent un moiit de g degrés et demi.

Dans la premitre expérience, il fallut Go grains de
craie par pinte de moiit pour absorber I'acide, et 8
blancs d’ceufs pour clarifier le tout 5 dans la deuxiéme,
il fallnt la méme quantité d’cenfs, et seulement de 3o,
436 grains de craie par litre, ce qui indique une aci=
dité moindre.

Préparation du sivap incolore.

On ajoute 4 8 ou g litres de mofit récent 3 pintes
de lait; Pon remue fortement avec une poignée d’o-
sier; aprés demi-heure d’ébullition , le lait est coagulé
et lacide malique neutralisé ; on clarifie alors avec 6
blancs d’ceufls fouettés avec une pinte d’ean qu'on
verse dans le mofit porté & Pébullition, en trois re-
prises de 5 & 5 minutes ; apiés un quart-d’heure d’é-
bullition , on filtre a travers un papier non collé con-
tenant un pouce d’épaissenr d’un mélange de une par-
tie de craie sur 2 de sable fin, I'un et Pautre en pou-~
dre trésfine et lavés. On évapore ensuile jusqu’a ré«
duction des deux tiers de son volume, et Pon continue
ensuite a une douce chaleur.

8il'on a employé le suc de pommes précoces, le
sirap est presque blanc;

8i-c’est avec le suc de pommes intermédiaires (la
ronge-britre exceptée),lesirap est légérement coloré;

Sic’est avec celui'des pommes tardives, la couleur
est plus intense,
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Mais ces derniers sivops sont toujours moins colorés
et plus agréables au goit que ceux quon prépare aveo
la craie : ils sont de premiére qualité parmi toutes les
préparations de ce genre. Pour qu’ils se conservent,
ils doivent marquer, étant chauds, 34 degrés, ou & pea
prés de 38 a 5g étant froids, ce qui leur donne une
densité voisine de celle de la mélasse. Il en est de
méme du sirop de poires qu'on prépare aussi d’one
maniére analogue.

Nous ne poursuivrons pas plus loin cette analyse;
nous nous bornerons a dire quil résulte des expé-
riences de M. Dubuc :

1. Que 8 blancs d’ceufs, au licu de 12 employts
précédemment, sont plus que suflisans pour bien cla-
rifier le mofit de 100 livres de fruits 4 pépin;

22, Que 100 livres de sirop de pommes précoces,
a 38 degrés, contiennent environ 2 livres 8 onces de
gomme a 'état pulvérulent ;

5. Que 100 de sirop de pommes intermédiaires (la
rouge-britre exceptée ), contiennent 3 livres 3 onces
de cette gomme ;

4°. Que les pommes de la premiére classe sont en-
core plusriches en principe gommeux; les proportions
sont de 5 a 4 livres et plus par 100 de sirop;;

§°. Que les pommes de rouge-bricre, puis celle de
peau-de-vache et de maric-enfrie, qui contiennentle plus
de gomme ;

6°. Que les sirops de pommes et de poires, pouréire
de garde, doivent marquer froid de 58 a 4o degrés;

7% Que le degré aérométrique de ces moits indi-
que, apeude chose pres, le produit concentré quellon
obtiendra, et non la proportion de sucre qu'ils con-
tiennent;

8°. Que le sirop de pommes ne contient point o
presque pas de malate ou citrate de chaux.

Nous eroyons cetle fabrication des sirops de pom-
mes et de poires susceplible d’un grand perfectionne-
ment. Pour cela, il fandrait d’abord avoir une analyse
exacle de leur suc. Quant 4 la substance que M. Du-
buc classe parmi les gommes, tout nous porte & croire
que c’est en partie cetle gelée végétale a laquellelon
a donné le nom d’acide peetique,
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Sucre de pruncs.

On a tenté, A Hambourg, diverses expériences pour
extraire le sucre des prunes du prunier ordinaire, pru-
nus domestica. M. Marcel, de Serre, en a doané un ex-
trait que nous allons faire connailre (1). Le principe
sucré de ce fruit est trés-difficile a extraire 4 cause de
la grande quantité de mucilage qu'il contient. Voici
la maniére d’y parvenir : on enléve les noyaux des pru-
nes, et on les fait cuire jusqu’a ce qu'elles soient deve-
nues molles. On délaye ensuite celte bouillie dans de
Peau claire, et I’'on passe 4 travers un tamis de crin ; on
le passe ensuite & la chausse et on le soumet a ’action
du calorique. Quand il est voisin du point d’¢bullition,
l'on y ajoute de la craie en poudre jusqu’a ce qu'il ne
se produise plus d’effervescence ; on agite, et I’on met
le sirop dans un vase de bois. Au bout d’une heure,
quand le dépot est formé, on le passe de nouveau 4 la
chausse, et 'on fait évaporer la liqueur jusqu’a con-
sistance sirupeuse. Les divers essais auxquels a été
soumis le sivop pour en extraire du sucre cristallisé
ont été jusqu’ici infructuenx; il n’est pas vrai qu’on
n’a encore appliqué a cette fabrication ancune des
henrenses innovations qui ont eu lien dans la fabrica-
tiondes sucres de cannes et de belteraves.

Addition au sucre de miel.

M. Jassnuger ayant reconnu que le miel contenait
dela cire et une substance animale qui lui donnaient
une saveur désagréable, il chercha a I’en debarras-
ser au moyen d’une substance asiringente. Pour cela,
il fit bouillir 2 livres 8 onces d’écorce de chéne pen-
dant 2 heures dans 75 livres d’eau;; il fit dissoudre dans
cette décoction 25 livres de miel 5 il fit bouillir ce si=
rop avec du noir animal ou du charbon en poudre, en
ayant soin de écumer avec soin; il le passa ensuite'a
travers une {lanelle épaisse, et le soumit & une nou-
velle cuisson jusqu’a consistance sirnpeuse. Ce sirop
avait un excellent gofit; conservé pendant 5 a 6 mois

(1) Annales des Arts ¢t Manufactures , tome 48.



dans un lieu un peu frais, il déposa unc espéce da
sucre d’assez bonne qualité.

Depuis , Proust a conseillé de séparer le sucre eris-
tallisable du miel de celui qui ne Pest pas, au moyen
de I'alcohol. Bientdt aprés, Braconnot a publié, dans
les Annales des arts et mannfactures, tom. 4o, une
heureuse modification ou perfectionnement de ce pro-
cédé. Ge chimiste dit qu’il a pris du miel grenu , d’un
brun jaunatre et d’une qualité trés-inférieure, qu'il a
broyé avec 1/, de son poids d’alcohol; aprés quelques
heures de macéralion, dans un vase bién couvert , en
ayant soin d’agiter de temps en temps, il a mis cette
pate suerde dans un sac de forte toile qu’il a noué en-
suite et mis A lapresse; il a obtenu ainsi une belle cas-
sonpade qui, pulvérisée et traitée comme ci-dessus,
mais avec 1/, senlement d’alcohol, a donné un sucre
presque blanc qu'on a séparé dela cire et des impure:
tés par la clarification an blane d’ceuf.

Le sucre ainsi chtenu offre toutes les propriétés que
lui a reconnues Proust; il est blanc, d’une saveur
franche quin’arien de celle dumiel, mais moins su-
cré et moins soluble que celui de cannes; il laisse da-
bord dans la bouche quelque chose de pateux, qui lni
est commun avec le sucre de raisin dont il parait
d’ailleurs se rapprocher beauconp.

L’alcohol qui en a été extrait par la pression est
chargé de sucre incristallisable; on retire une grande
partie de cette liqueur par la distillation, et F'ona
pour résidu un sirop que Pon elarifie au blanc d’eeaf
et t{ui peut étre employé aux mémes usages que le
miel.

M. Braconnot a extrait de 100 livres de miel brun-
jaundatre 25 livres 4 onces de sucre blane, et environ
110 livres de sirop ; un miel blanc d’une assez belle
qualité lui a donné prés de 38 p. 100 de sucre concret.

A Darticle miel, nous avons fait connaitre que, dans
le midi de la France, on fait chaque année deux ré-
coltes de miel; Pune au mois de mai et |’autre en sep-
tembre, €t que le miel du printemps était beaucoup
plus riche en principe sucré concret que celui de Pau-
tomne, Ces deux espéces de miel, quand ils viennent
d’dtre récoltés, sont tres-iransparens; ils ont la con-
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sistance de la térében'rh(inc;/ﬂs s’épaississent graduel-
lement , et celui du mois de mai cristallise en hiver,
of finit, au bout de trois ou quatre mois, par devenir
sidor que ce n’est qu’avee force qu’on peut Pentamer
dans les barils au moyen d’ane grossc cuiller en fer.
Ge miel se durcit d’auntant plus qu’il est plus blanc.
Celui qui est de deuxiéme qualité , oujaune doré, un
peumoins ; enfin, celui de treisicme, qui est jaune-
brun, e eristallise presque pas, Le miel d’automne,
outre qu’il est plus pauvre en sucre concret que celui
de mai, n'a pas un aussi bon goiit et est beaucoup plus
oolore, Gelui de troisiéme qualité est constamment ré-
wlté dans le mois de septembre. Dans les environs de
Narbonune on ne récolte que les premiére et denxicme
qualites; la troisicme dans les Pyrénées- Orientales ,
ele, (1).

(1) Tunte celte parlie est également due & M, Julia de Fon=
lenelle.



VYOCABULAIRE

DES

OPERATIONS , USTENSILES TT MATIERES
EMPLOYEES DANS LA FABRICATION DU SUCRE.

———— A ———

A.

Albumine. Liqueur incolore , inodore , transpa-
vente , plus pesante que P'eau , moussant par Uagi-
iation , verdissant le sirop de violettes, se coagu-
lant & 74 ¢, ainsi que par les acides; les alcalis, loin
de la coaguler, la rendent plus fluide. L’albumine
existe dans le blanc d’eeuf, le séruin du sang, la sy-
novie, etc. Elle sert 4 la clarification des liquenrs, ¢n
enveloppant, parsa coagulalion, les substances étran-
gires qui en troublent la transparence.

Aleohol. Liqueur incolore, transparente, d’une
odeur particuliere, d’mne saveur brulante, trésvo-
latile et trés-inflammable, s'unissant a eau en toutes
proportions, dissolvant les vésines, les huiles vola-
tiles , ete. L’alcohol est le produit de la fermentation
des substances sucrées, particulicrement du motit de
rasin. .

Aléne, Poingon de fer assez délié, qui a un manche
de bois. Il sert 4 percer la téte des petits pains pour
faciliter I'écoulement du sirop.

Arvéométre. Instrument qui sert a déterminer la
densité des sirops.

Auges. Petits canaux de bois tout d’une pitce, dans
lesquels on laisse refroidir le sirop avant que de le
mettre en barrique.

B.

Bac. Vase ol Uon met cristalliser le vesou-sirop. Il
est en bois et a 18 pieds de long sur 5 4 6 de lavge, ef
mn pied de profondeur.
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Bae & formes. Gmnd(e 3&;3 de bois trés-sain, en
planche , de 4 pouces d’épaisseur, longue de 84 g,
stlarge de 4 & 5, dans laquelle on met les formes en
frempe.

Bac & chaux. Grand bassin en massif de brique et
de ciment, portant g 4 10 piedsde longsur4 45 de
large et 6 de profondeur, dans lequel on éteint la
chaux dont on a besoin dans les clarifications.

Bac d piler. Auge de bois de 12 & 15 pieds de long
sied & 4 de large , dans laquelle on pile le sucre.

Bac @ suere. Cest ainsi qu’on nomme plusieurs es-
[mccs séparés par des cloisons de planches, dans
esquelles on jette les matiéres tirées et sorties des
barils.

Bae a terre. Clest une auge de hols de m@me. que
le bac 4 formes séparé en plusieurs chambrettes ot
Pon délaie la terre. A chaque extrémité, et au-dessus
de ce bac, on voit une planche percée au milieu, et
qui sert de traverse 4 deux bouts de chevron qui
sont attachés au plancher; c’est dansle trou de cette
planche que s’'emmanche un balai dont on se sert pour
passer la terre par la couleresse.

On appelle aussi bacs des espéces d’armoires dans
lesquelles on met les moscouades et les cassonnades:
suivant leur espece. ;

Bagasses. G’est ainsi qu'on nomme les cannes, aprés
quelles ont passé au moulin; on les conserve dans des
hangars qu’on appelle cases, pour étre” brilées sous
les potles a sucre quand elles sont séches. G'est Pou-
vrage des négresses d’en faire des paquets au sortir
des cylindres du moulin : on nourrit les chevaux, les
beeufs, les cochons, avee celles qui, trop brisées et
réduites en trop petits fragmens, ne peuvent eutrer
en paquet; trois jours de soleil suffisent pour les sé-
cher; au lieu de paille ou de feuilles de cannes, on
lesmet sous les premiéres chandiéres, dansles endroits
oitle bois est ecommun, et sous les derniéres chaudie-
res lorsque le bois est rare.

Balai, 11 faut, dans les raflinevics, des balais de
bouleau pour nettoyer les ehauditres, ainsi que les
bacs, et pour passer les terres.,

Baguets, Vaisscaux faits avee des douves de bois
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blanc, cerclés de fer; l(cs :ms) ont des oreilles de bois
formées par deux douves qui s’¢lévent plus que les au-
tres : d’autres ont des anses de fer; leur usage est de
porter le sucre brat aux chauditres, U'ean de chaux,
et les aatres terres préparvées J)om- couvrir. Ge sont
des espéces de seaux. On a de plus grands baquets
pour y metive Peau ou le sang.

Barboute. On nomme ainsi des moscouades trés-
chargées de sirop, qu’il faut travailler par des proce-
dés particuliers.

Barboutes. On donne encore ce nom & des gros
pains qu’on fait avec de gros sirops qui contiennent,
peu de grain, et qu'on est obligé de refondre et de
clarvifier une seconde fois.

Barrigues. Futailles bien cerelées qui servent a
transporter les cassonnades, les moscouades, les
terres, ete. L’usage commun est de dive baril,

Bussins. Vases de cuivre qui sont de figure ovale,
se rétrécissant parle bout en forme de goultiére ; sur
les cotés sont deux anses par lesquelles on les sou-
tient. En appuyant contre le ventre le derviére dubas.
sin qui est rond, on peut le porter bien de niveau,
Les bassins servent 4 transporter le sucre de la chau-
ditre A clairée dans la chaudiére & cuire, et de celle-
ci dans celle de Pempli ott Pon remplit les formes,

Buassin d mélasse. G'est une cavité qui répond a
presque toute P'étendue du bitiment, ditla purgeri.

Bassin d’empli. Vase de cuivre qui ne differe du
bassin de cuite que par son embouchure qui fait le
demicercle. On Pappelle bassin d’empli, parce quiil
sert effectivement a faive les emplis et & transporter
la cuite du ralvaichissoir dans les formes.

Buassin de cuite. Vase de cuivre tenant a-peu-pres
deux seaux, de figure oblongue, arrondi vers son
extrémité ot il estle plus profond, et angulaire vers
son embouchure.

-1l est garni de deux poignées et surmonté: de deux
hauts bords qui diminuent jusqu’a Pembouchure on
ils n’excedent plus le fond. Ge bassin sert 4 transpor-
ter Ia cuite dans le rafraichissoir. -

Bassin d clairée. Vase rond et également surchargt
de bords tout autour, €t qui” représente assez la
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figare d’un sean : vers :Enn fond il y a un commence-
ment de tuyau qui fait méme picee avee le bassin
dans lequel on emmanche la dale. Ce bassin sert a
passer la clairée.

Bassins d suc cxprimé. Réservoirs ou tombe le suc
exprimé des cannes.

Bitardes. Ce sont les sucres produits des sirops
qui sont émanés des matitres fines. Voici la manitre
dont on les travaillez la euite s’en fait comme celle
des sucres primitifs; on transporte la cuite dans des
rafraichissoirs, en allant de 'un 4 Pautre, ¢’est-a-dire
enmettant a la ronde, dans chacun d’cux, le méme
nombre de bassins., Avant d’¢étre emplies, les formes
bitardes sont trempées, tapées, fonddées et plantées.
Lerafraichissoir d’olt on commence & prendre la cuite
tstremud sans cesse, et a force de bras, par un seul
ouviier, pendant que d’autres portent fa cuite, et n'en
versent dans chaque forme que le tiers d’un Lassin.
1l faut deux personnes pour remplir une rangcée. lls
commencent chacun par un bout, se rejoignent au
cenire, vont de forme en forme regagner leur bout ,
doir ils reviennent ensemble au eentre, pour retour-
ner au bout, et continuent cette manceuvre jusqit’a ce
que les formes soient mises & hauteur, On les remplit
en ohservant la méme manceuvre, afin de méler le
sirop avec le grain qui tombe toujours au fond du ra-
fraichissoir, malgré le mouvement qu’on lui donne:
Ensuite,, quand elles sont froides, on les monte. On
les met sur le pot sans les pereer; mais, aprésles avoir
détapées, on les couvre de terre, on les change, on
lesplante , mais on ne les plamote point. Les bitardes
sont rafinées avec les matieres primitives, et les si-
1ps quon en a recucillis servent’a faire des ver-
geoises,

DBitarde. On donne aussi ce nom 4 une grosse forme.
qui tient qnulq:lu[’t:is jusqu’a deux cents livres de ma-

tiere,,
ce de biton Plat par un bout,

Biton de preuve. T
allant ou s’¢largissant un peu jusqua Vextvémite du
méme coté. Laulre hout, qui }ui sert de manche, est
rond, ¢t commence un peu plus haut que la moitié
du baton, C’est sur ce baton, trempé dans sa cuite ,
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que le raffineur ‘prend( la preuve et fait Pessai de la
matiére, 11 sert encore 4 batire dans la chandicre 4
cuire, lorsque le sucre monte avant de prendre son
bouillon.

Batteric. C’est dans une raffinerie la cinqui¢me et
derniere chanditre ol I'on fait la cuite duvesou-sivop.
Foyez les figures.

Blanchet. Est une pitce de gros drap contenant
vingl aunes ou environ, bordée tout autour d'une
double bande de toile. Elle s’étend par un bout dans
le panicr a claivée, o il vaut mieux qu’elle soit liche
et aisée que tendue, parce que le poids de la clairée,
qui y coule a llots de la dale, la déchirerait. Si jai
dit ¢tendue par un bout, c’est que le méme endroit
ne sert jamais qu’une fois. On laisse tomber 4 mesure
le bout qui a servi, en tirant au-dessus du panier celui
qui n’a point encore servi, Quand toute la picce a élé
chargée, on la Jave avec soin, en la battant avee
force dans la rivitre, pour la dégraisser; et, quand
elle est siche, on la bat avec des baguettes, pour en
faire sortic toute la poussiere. La méme picce sert
jusqu'a ce qu'elle soit bien usée. On retient le blan-
chet sur les bords du panier par des crochets qui
pressent étroitement étoffe de chaque coté du bord
et au-dessus.

Blanes. G'est ainsi qu’on nomme les pains blanes,
quand ils sortent de P’étuve et qu’ils n’ont aucune
tache.

Bloc. Gube de bois qui est soutenn a deux pieds de
hautenr par trois forts pieds : ils servent a poser les
baquels pourle transport du sucre brut, ainsi que les
seaux pour le transport des Lerres, ou a locher, ona
raccommoder les formes. .

Bordures. Hausses de cuivre qu’on ajoute aux bords
des chaudiéres avec des crampons de fer, pour en
augmenter la capacité. On met souvent deux bordures
PPune sur autre pour clarifier. On n’en met point ala
chaudicre a cuire.

Boucle. Espéce d’anneau de fer emmanché dans un
morceau de bois de denx pieds ou environ de longueur.
On s’en sert pour tiver les formes tombées dans le
bac a formes ; ce qui n"arrive quolorsqu’elles se sepa-
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tent du reste qui y est empilé, On s’y prend de ma-
niere 4 faire entrer la 1éte de la forme dans la boucle,
et on la retire alors sans risque,

Bourrelet. On les fait en paille, et on les met quel-
quefois sous les bassins pour qu’ils ne penchent point.

Bourrelot. Cercle de corde qui az a8 pouces de
diamétre, d’on s’élévent quatre aulrves cordes qui se
réunissent et se lient ensemble environ deux pieds
au-dessus du bourrelet. 11 faut faive altention de con-
server, dans cette ligature, une boucle pour attacher
le bourrelet i la corde du tracas. On se sert du bour-
relet pour monterles pols etles grosses pieces, comme
bitardes vergeoises, dans les greniers. Celni qui sert
aux vergeoises doit avoir moins de diametre et des
cordes lﬁus longues que celui qui sert aux pots.

Bourres. Sucres dout la téte est piquée ou cassée.

Brode. Synonyme de graisse des sucres.

Brosse. On a dans les raffineries de grosses brosses
qon tive de Rouen; elles servent & netloyer le fond
des pains quand on léve les terres : ce qui s¢ nomme
plumoter.

Brut, Elat du sucre 4 son arrivée des colonies.

C.

Cabanes des purgeries. Ce sont les compartimens
praliqués dans les purgeries par des traverses de bois
mobiles. ;

Caboches. Sucre dont la téte a été enlevée ou
cassée.

Cabrouets. Petites charrettes pour fransporter an
monlin les cannes conpées. 5

Cuchienz. C’est un morceau de bois de 94 10 pouces
de long, plat par un bout et rond par le manche. Le
bout qui est plat sert a frapper les cercles de bois qui
environnent les formes. Gelui qui est rond sert alors
de poignée. On s’en sert aussi pour sonder les formes
et pour connaitre si elles sont félées.

Cadets. C’est ainsi gu’on nomme les pains qui,
étant lochés lorsqu’on plamote , se montrent assez
roux a la tete pour quion soit obligé de les estriquer
et de les rafraichir, ou méme de leur faire des fonds
pour meltre une nouvelle terre.
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Cuisse. Pelit coffret d(c bois Jp]us long que large, sue
te derriere duquelily a un rebord plus élevé que le
reste, et 4 gauche une traverse d’environ 2 pouces de
hauteur et d’'un pouce et demi d’¢paissenr. Le rebord
empéche le sucre que P'on gratte de tomber par terre,
et la traverse sert 4 soutenir la.forme que l'on gratte
sur la caisse. :

Caisse a grafter. Caisse de bois de chéne qui n'a
point de dessus; un de ses grands cotés est plus éleve
que les autres; et, au lieu de couvercle, il y a deux
traverses sur lesquelles on appuie le fond de la forme
qui, ékant couchée , repose sur un des bords. Le sucre
qui se détache en gratlant tombe dans la caisse.

Canapé. Espice de chaise de bois sur laguelle on
met le bassin, lorsqu'il est question de transporter la
cuite du rafraichissoir dans les formes : deux des
montans sont un peu plus élevés que les autres, pour
empécher le bassin de répandre. G’est aussi une caisse
parallélipipédique qu’on met sur un de ses bouls, et
dont le bout supérieur supporte les bitardes couchées
lorsqu’onles perce.

" Canned sucre. Lia canne 4 sucre, ou canne de sucre,
selon Fusage du pays, difftre de certains roseaux
creux, qu'on nomme connes d’ Espagne, en ce quielle
est massive; ses nceuds sont plus vapproochés les uns

s, gon ¢corce est moins lignense ; plus mince

des aulves
L’enveloppe a une multitude de longues fibres
ement disposées, formant une espéce de tissn
cellulaive rempli d’un suc doux, agréable, un peu
gluant, et resscmblant & dusivop délayé de beaucoup
d’eau.

Le corps de la canne est divisé par noeuds dont
les intervalles croissent a proportion qu’ils s’éloignent
du pied de lasouche : c’est de ces neeuds que sortent
les feunilles qui séchent et tombent & mesure que la
plante acquisrt de 'aceroissement, en sorte quil n'en
reste qu’un bouguet vers le sommet; elles sont lon-
gnes, ctroites, dentelées imperceptiblement sur les
bords , partagées d’une seule nervure, et ressemblant
a de grandes lames d'espadon : lorsque la plante
fleurit, il sort du milieu de ses feuilles un jet ou fléche
tres-droite, longue de 50 a4 35 pouces, grosse &-peus
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prés comme Pextrémité du p}etit doigt, garnie 4 son
sommel d’un grand panache parsemé de petites hou-
pes trés-délices, renfermant la semence. Foyezla des-
aiption que nous en avons donnée,

Cappe. Morceaux de bois légers, minces, arrélés
ensemble parle bout d’en haut. On en couvee les
formes cassées, pour les metire en état de servir en-
core. L’¢lévation que forme Passemblage des morceaux
de bois s’appelle la téte ou le crochet de la cappe.

Cases ¢ bagasses. Hangars oul'on dépose les can-
nes qui ont ¢té exprimées deux fois. - #

Cases @ moulins. Bitimens ol sont renfermés les
moulins,

Casse @ feu. Braisiéres qu’on distribue dans les
ateliers pour y entretenir une chaleur douce : on les
couvre d’un chapeau de tole.

Casser. Action d’onvrir les barils en brisant les cer-
ceaux 4 coups de hache, pour en tirer plus aisément
les matiéres.

Casser les brigues. C’est en couper les cercles et les
dépecer pour en tirerle sucre.

Cassons. CGe sont des pains quelquefois tréshien
raflinés, auxquels, par aceident, il manque une partic
dufond ou de la téte. Quelquefois aussi Pon fait des
cassons en retranchant une portion de la téte ot il
¢tait resté du roux. Ce sucre se vend a-peu-pres le
méme prix que les pains entiers, mais sans papier ni
corde.

Cassonnades ou caslonnades. G’est du suere qui a éLé
rafliné aux iles. Il y a des cassonnades blanches qui
ont éL¢ mises en paing terrés, ¢tuvés, ensuile piles
pour les encaquer, afin de diminuer I’encombrement
et les droits qui sont imposés sur les sucres en pain.
Les belles cassonnades sont done du sucre en poudre,
qui est rarement aussi bien clarifié qu’en Europe.

Cendrigrs. Grandes cavités qui sont sous les grilles
des fourneaux : elles servent a recevoir la cendre et
liveer passage & Pair pour entretenir et activer la com-
bustion , snivant leur forme et leur grandeur.

Chaise. Espéce de canapé dont la figure approche
de celle d’une chaise; on la pose auprés de Ja chaus
ditre 4 clairée, pour soutenir les bassins quon
emplit,
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Changer. Clest trnnslgnrter )les pains d’une place &
une antre, en les plagant sur les mémes pots que L'on
a vidés. On change pour rassembler les sirops que lon
serait en danger de répandre, eu ¢gard i leur abon-
dﬂ'ﬂCL‘-

Chargement. Action de remplir les chaudidres et les
filtres.

Chasse. C’est le méme outil que le chassoir des ton-
neliers, et ils Pemploient sur leurs formes au méme
usage que ces ouvriers sur les cuviers, tonneaux et au
tres vaisseaux qu’ils relient. Il n’y a de différence en-
trela chasse des raffineurs et le chassoir des tonneliers,
que celui-ci est &-peu-prés de méme grosseur partout,
et q’il sert sur Pun et sur ’autre bout indistincte-
ment; aulieu que celui des raffineurs ne sert a chas-
ser que par un bout qui s'applique sur le cercle ; I'an-
tre est formé en une téte ronde sur laquelle on frappe
avec le marteau : ainsi, celui des raflineurs est beau-
coup plus long que l'autre,

haudiére. Grand vase de cuivre rouge, creur,
¢largi vers ses bords, composé de pitces rapportées,
dont la grandeur n’est déterminée que par Pusage. I
y en a de trois ou quatre sortes 4 qui, outre le nom
de chaudiére, on ajoute, pour les distinguer, celui des
matieres & la perfection desquelles elles servent. De
nos jours, celles dans lesquelles on opére Iévapora-
tion 4 la vapeur de eau ont regu des modifications,
Foyez ce qui a été dit a article chaudiére.

Chaudiére a clairée. G’est un grand vase trés-pro-
fond, moins ¢largi par en haut a proportion de s
fond que les chauditres a clavifier et & cuire, Elie
est descendue dans terre jusqu’a plus de la moitié de
sa hauteur : elle n’a point de bord postiche, et
sert 4 contenir la clairée en attendant qu’on h
cuise,

Chaadiére a clarifier. Ainsi nommée, parce qu'elle
ne sert que pour la clarification des matieres, Quant
4saforme ctsa position, elles sont les mémes que
celles de la chaudiére 4 cuire.

Chaudiére ¢ cuire. Tst montée sur un fourneau de
briques a qui son fond sert de voite, Le bord anté-
rieur de cette chaudiére est postiche ; mais on le re-
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joint si solidement au cm‘lzs de la chaudiére par les
tenons de fer dont il est garni, et & force de Iinge,
quil nelaisse ancune issue, On appelle cette chaudiére
4 cuire, parce qu’elle ne sert qu’a cela, plutot par la
commodité quelle donne aux ouvriers qui n’ont pas
si loin a transporter la cuite dans Pempli qui est tout
prés d’elle, que par aucune propriété déterminée ,
pouvant servir a clarifier, pendant que celle qui sert
a clarifier servirait a cuire, sans autre inconvénient
que la difficulté du transport.

Chaudiéres d clavification et @ défécation. Vaisseaux
servant a déféquer et & clarifier le jus de betteraves et
de cannes.

Chaudiéres @ bascule. Ghaudiére plate, trés-évasée,
munie d'une large gouttiere , qu'on retive du fourneau
an moyen d’une poulie et qui sect & terminer I’évapo-
ration du sirop ,'que on verse ensuite par cette gout-
titre ou bec dans les cristallisoirs.

Charbon animal. Synonime de noir animal.

Cylindres d’un moulin @ sucre. 11y en a trois : celui
dumilieu et deux latéraux.

Clairce oun clairée. Solution du sucre dans 'eau,
aprés la clarificalion. G’est proprement le sirop cla-
niie et prét a étre cuit.

Clapet. Réservoir suspendu au-dessus des chaudiéres
A cnire.

Clavifier. C’est Paction de dépouiller le sirop deses
impuretés, Voici comme on s’y prend. On jette dans
une chaudiére de P'eau de chaux moins forte, ¢’est-a-
dire moins épaisse, si la matiére qu’on a a clarifier a
du corps, et plus forte, si elle n’en a que peu ou point.
Quand cette eau est chaude, on y brasse une quan-
tité de sang de beeuf tout chaud ou des blanes d’ceufs;
aprés quoi on y met la matiére; on la laisse chauffer
doucement, afin quelle monte peud-peu. Quand
elle est montée, on éteint le fen pour faire reposer
I'tcume qui demeure sur la surface du sucre : pn la
léve ensuite avec une écumeresse ; on laisse rallumer
lefeu; on y remet un peu de sang de beeuf ou des
blancs d’ceufs bien mélés avec de Peau de chaux,
pour pousser une seconde écume, et ainsi de suite
Jusqua ce que 'on voie la derniere blanche comme
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du lait. On passe alors ¢(:e suc:?e dans un blanchet, an-
dessus du panier et de la chaudicre 4 claivée. Pour
plus de détails , nous renvoyons aux articles y relatifs.

Clopeux. Espece de petit battoir carré avee une
poignée; le tout faisant g 4 10 pouces de long : il sert
a frapper sur les cachenx, lorsque le cercle ne coule
pas assez aisément & I'endroit ot I'on veut qu’il soit
arre

Coffre. Eminences en dos de bahu, qui sont enfre
Ies chaudiéres, et dans lesquelles passent les évents
ou ventouses de fourneaux. Dans quelques raffineries,
on nomme aussi coffre le corps des podles de fer
fondu qui sert a chaulferles étuves,

Collet. Le collet d’un pot esl son ouverture ou son
goulot. Le collet est aussi une planche échancrée d’un
coOlé : on le met sur la banquette, devant les chau-
diéres, afin que les baqiets qu’on pose dessus n'en-
dommagent point le plomb.

Cine. Vase olt Pon met eristalliser le sivop concen-
tré de sucre. 1l est de terre cuite ; on lui donne aussi
le nom de forme.

Contre-maitre. C’est le directeur de la raffineric;
c’est Iui qui prend la preuve et ordonne tout ce qui se
fait dans la raffinerie. C’est pour cela qu’il faut un
Lomme intelligent, et qui sache prendre son pacti
sur les accidens qui peuvent arriver malgré sa pré-
voyance.

Corbin (bec de). Ustensile de sucrerie ‘servant 4
transporter le sirop qui a acquis le degré de cuisson
convenable, pour &tre mis dans les formes oft il doit
se condenser.

Le bec de corbin est un vaissean de cuivre ou une
espece de chiaudron creux, ayant deux anses pour le
pouvoir prendre, et un bee en forme de grande gout-
tiere fort large, an moyen de laquelle on verse le si-
rop tout chaud dans les formes, sans craindre de le
répandre.

‘Couche. Liorsqu’on dit que la moscouade, du colé
de la couche, est fort grasse’, on entend que, quand
une barrique aresté long-lemps en magasin, le sirap
a coulé dans la partie basse qu’on nomme le conche :
ce qui rend cette moscouade fort grasse.

)
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Couleresse. Grand bm{:sin du)nni—circn]airn, perct de
trous d’un demi-pouce de diamétre, et garni de deux
mains de fer qui le soutiennent sur un brancard ex-
pris, 11 doit y en avoir deux, Pun & passer la terre,
et l'autre le sucre.

Coulisse. C’estune trace, un sentier que Peau fait
surles bords du pain, plus ou moins long, et large
selon que 'eau est venue en pelite ou en grande
quantité de Pesquive crevassée, ou par quelque au-
ire route.

Coup d’étuve. Quand I’étuve a été trop fortement
chauffée, les pains prennent une couleur rousse ,
quelquefois d’un ¢dté, souvent partout, et d’antres
fuis par taches : c’est ce “qu’on appelle des coups
détuve. :

Coutear. Morceaux de bois taillé en lame d’épéea
deux tranchans. Il porte environ 4 pieds de hauteur,
etsert a opaler et & monder le sucre dans la forme.

| 1l faut que ce couteau soit d’une grandeur propor-

 tionnée aux formes, pour ménager le temps et la

| peine des ouvriers,

- Coutear. S’entend encore d’un couteau ordinaire”

‘ dont on se sert pour gratter le sucre qui est tombé sur
le bord des formes en emplissant et en mondant ; on

le gratte au-dessus d’une espice de coffre de sapin
appelé caisse. Ge couteau est encore nécessaire pour
nettoyer les formes en plamotant. :

Couteau-croche. C’est un couteau que l’on plie sur
leplat de la lame pour couper le sucre, lorsque la
pite du pain est plus haute d’un edté que de Pautre,
alin d’unir le fond et de le rendre bien de niveau.

Couverture. Pour donner une couverture, on jette,
dans le sirop qu'on clarifie, un mélange d’ean de
chaux et de sang, pour lever une seconde é¢cume.

Cowvrir. G’est mettre sar la pate du pain une cou-
che de terre délayée en bouillie, pour entrainer le
sitop avee Peau qui sort de celte terre, et filtre &
travers le pain.

Crampons. Moreeanx de fer plat courbés en cro-
chet qui servent a retenir les blanchets sur le pa-
piera passer.

Crible, On se sert de cribles pour passer e sucre

35
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pilé : ces eribles, an licu de \)'élin, sont garnis de fil
d’archal ou de laiton.

Crochet. Verge de fer recourbée par un bout, gar-
nie de I'autre d’une douille oit entre son manche. Ce
erochet sert & metire des piles de tormes tremper.

On met ces formes dans eau, la pate en bas, ef,
pour plus grande facilité, pendant que la wain de
Pouvrier conduit la pile, il la plonge doucement dans
le bac, en la soutenant avec le crochet.

Il y en a encore d’autres qui sont beaucoup plus
courts, qui s’attachent aux deux bouts d’une corde,
et servent 4 descendre les esquisses par les tracas.

Crochet (grand). Ne differe du floqueur que par un
coude qu'il forme & son.exirémité en le recowbant
d’environ deux pouces et demi; il sertaussi a arranger
les feux sous les chaudiéres, et & en tirer le méche-
fer. :

Crochet. C’est aussi une branche plate, plice a-pen-
pris comme une pincette donk on se sert pour arnéter
le blanchet sur les bords du panier.

Crotions. Morceaux de sucre pilé qui n’ont pas pu
passer par le crible.

Cuiller. Outre le pucheux et les puchettes, qui sont
de grandes cuillers, on en a de pelites pour taver, et
des cuillers-a-bouche pour voir si le sucre est bien
clarifié.

Cuire. En terme de raffineur, c’est ’action de con-
centrer le sirop pour Pamener au point de cristallisa-
tion, On met, dans la chandiére 4 cuire, un peun de
beurre avec la clairée, pour empécher que le bounillon
ne s’¢leve au-dessus des bords de la chaudiére, Quand
la clairée a houilli pendant trois-quarts d’heure envi-
ron, le raifineur la jugeant cuite par la prenve quiil
en prend, on la transporte dans les rafraichissoirs,
On remet de nouvelle clairée dans la chauditre a
cuire ; on la fait cuire comme la premiére, avec
laquelle onla transporte quand elle Pest ; onla moure
bien pour méler le grain de la premidre qui est des-
cendue au fond avec celui de la seconde cuite, en at-
tendant la troisitme ; ce qui se fait jusqu’a ce qu'on
ait rassemblé un nombre de cuites sullisantes pour
Pempli qu’on se propose de faire, On ebserve a cha-
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que cuite qu’on fait, ((l’v.':u:imlre les fenx dés que le
raffineur Pordonne , avec du charbon bien mouillé et
deux ou trois pucheux d’eau, afin que le feu ne re-
prenne poiut que la cuite ne soit tivee.

Cuite ou batierie. Ces denx mots sont pris chacun
dans les sucreries sous deux acceptions.

Le mot cuite, sous la premiére , désigne Paction
dela chaleur sur la dissolution du sucre; par la se-
conde, on entend une quantité convenable de ma-
titre cuite en une seule fois.

Cuite en blane. G’est la cuite pour le sucre a terrer
qui doit étre mis a cristalliser en bac.

Cuves. Grands vaisseaux de planches de chéne en-
vironnés de cerceaux de fer, semblables aux cuves
ot I'on foule les raisins. C’est ot on amasse les ecu~
mes et les sirops.

D.

Dalle. Bassin de cuivre au fond duquel est ajusté ,
sur un des ¢Otés, un tuyau qu’on rend assez long pour

orter le sucre de la chauditre ottl’on clarifie, dans
ra chaudiére 4 cuive. Ge transport se fait sans peine
aumoyen de la dalle.

Dalhine. Fécule particuliére que M. Payen a dé-
couverte dans les racines de Dalhia.

Découvrir. Cest lever des esquives de dessus les
formes, pour les retourner et les rafraichirouleschan-

cr
: Défication du sucre exprimé. On nomme ainsi l'en-
semble des opérations qui tendent a dépouiller le su-
cre des maticres Gtrangéres qu'on nommait jadis feé-
culg, lesquelles troublent la transparvence du suc et le
disposent a la décomposition. Foyez Varticle déféca-
tion du sucre de betleraves.

Demoiselles. Lmcarnes qui sont au toit de la halle
anx chaudiéres, et qui servent de passage aux vapeurs
quisortent du sucre qu'on clarifie ou qu’on cuit.

Détaper. Oter les tapes des formes avant de les
mettre sur le pot.

Doubleuse. Machine qui engage une seconde fois
la canne entre les eylindres du moulin,



(412)
E.

Liau de dissolution. C’est Peau du vesou, laquelle
esl en rapporl avee les maliéres solubles.

Eeumes. Matitres ¢trangéres que le sang de boeul
et Pean de chaux entrainent par la séparation que la
chaux en opére el par la coagulation du serum du
sang qui les enveloppe comme dans une sorte de
réseau. -

Faire dos éeumes. Gest en séparer les sirops qu'on
alevés avee elles, de cette sorte: on met de Peau de
chaux & meitié une chauditre; quand elle est chaude,
on verse les ¢cuines, que Pon remue ou mouve forte-
ment, pour les empécher de s’attacher an fond. Quand
elles ont bouilli pendant ‘quelque temps, on les jette
dans des paniers placés au-dessus des chaudieres, sur
des planches couchées sur des ¢lévations qui les sépa-
yenl, Ces paniers sont couverts d’une poche que L'on
lie quand ils sont pleins, et ont un peu égoutté. On
met un rond de hois sur ces poches ¢ plusieurs poids,
‘qui pesent sur le rond et les poches, en font couler le
sirop. On les laisse égoutter en cet étal environ pen-
dant douze heures; ensuite, ce qui est sorti se racs
courcit, pour étre clarifi¢ avec du sucre fin.

Eeumeresse. Platine de cuivre jaune, coupce en
rond, percée de plusieurs trous dans toute son éten-
due, comme une écumoire, montée sur un grand
mwanche de bois arrété dans une douille qui, en di-
minuant de largeur, ne forme plus qu’une verge qui
se termine par une fourchette qui s’étend jusqu’a six
pouces sur chaque coté de Pécumeresse, ce quila
rend plus solide. Elle sert a lever les écumes de des-
sus les matiéres que Pon clarifie.

Egout. En terme de raffineur, ean teinte de la
couleur du sirop, mais ot il y a beaucoup moins
de suere. On tire I'égout des pots sur lesquils on
a changé les pains en les plamotant , et on les refond
avec les maticres primitives.

Empli. On désigne, sous ce nom, une seconde
cuile du sucre réunic a4 du suore d’une premiere
cuite. Ce nom se donne aussi & un lieu voisin des
fourneaux ol I'on plante des formes vides, On se sert
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encore de ce terme pour signifier la quantité des for-
mes qu’on a remplies. Ges formes sont, dit-on, du
méme empli , voila Pempli d’hier, de ce matin, ete.

Emouches. Pains de sucre dont la pointe a ¢té
cassée. .

Emplir. Tst en général jeter la matiére cuite dans
des formes plantées dans I'empli.

LInomeélre. Instrument desting & reconnaitre le
poids spéeifique des moiits,

Equipages. G’est le nom qu’on donne au labora-
toire qui est établi dans la partie supérieure des
fourneaux.

On appelle encore Véquipage, les chaudieres ol
Pon exprime le sucre, ot on fait le sirop, oit Pon
clarifie. -

Esquive. G’est proprement la terre dont on a cou-
vert les pains, qui a perdu son eau, s’est raffermic,
et forme une espéee de fromage. Tourner Pesquive,
c’est la mettre sans dessus-dessous quand elle n’a pas
la’premiére fois produit Peffet qu’on en attendait.

Estamper. L’action de mastiquer une poignée de
sucre dans le fund d’ane bitarde, ot Pon veut jeter
de la vergeoise s ce sucre y forme par la une espéce
de crotite capable de soutenir Péffet de la matiére;
si la matidre avait assez de corps, on n’estamperait
point la forme,

Estampeur. Sorte de pilon de bois, surmonté d'un
manche d’environ deux pieds et demi. On s’en serk
pour estamper les formes ot l'on veut faire des ver-
gLoises.

Estriguer. Cest boucher les fentes et les crevasses
que la terre fait tout autour des hords de la forme en
se stchant. Cela se fait en y meltant de la nouvelle
terre, que Uon unit au niveau de l'autre avec un
estriqueunr.

Cetie opération précéde le raffraichi, parce que
I’ecau qu’on met alors sur la terre pourrait couler par
ces crevasses el faire des coulisses au pain.

Estriqguewr. Un morceau de cercle de bois plié en
crochet dont on se sert pour fermer la terre autour de
la forme avant de rafraichir.

Ltuve. Est une pitce de fonte de trois pieds de

v
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long sur deux de large, vide sur une face et parun
bout: on la renverse, ce bout sans bords, tourné du
coté de la cheminée. Elle est scellée sur des grillons
ou supports de fer, au-dessus des grillons out on fait
le feu. 11y a plusieurs de ces ¢tuves dans une raffi-
nerie, destinées a communiquer de la ehaleur dans
les greniers ot elle est nécessaire. Celle qui sert a chauf-
fer Pétuve ot l'on fait sécher les pains est couverte de
plusieurs lits de tole,, pour ralentirc la chaleur qui se-
rait excessive, seulement aux environs du foyer.

Etuve. 8’entend encore de Dendroit ot Pon met
étuverle sucre enpains; c’est une espece de chambre
a-peu-prés carrée, o il y a des solives d’¢lage en
étage, 4 deux pieds Pune de autre; ces solives sont
couvertes de lattes attachées par les deux bouts a la
distance environ de quatre pouces : il n’y a que celles
du milieu qui ne tiennent point sur les solives, parce
qu’il est plus facile d’arranger les pains dans les coins
de ’étuve. A mesure que P'on emplit les étages, on
place, en venant des deux cOtés, au milieu, ol on
laisse un espace vide de 7 4 8 pouces, qui sert i faire
monter la chaleur jusqu’an haut de I'éluve, afin que
les pains soient tous ¢tuves en méme temps. 1 faut
faire un feu toujours é¢gal ; si dans les premiers jours
on en faisait, il serait 4 craindre que 1’ean du pain ne
tombat dans la pite, ce qui le ferait fouler, et don-
nerait beaucoup de peine a refaive @ si on en fait trop,
une grande quantité de pains rougiront au lieu de
blanchir.

Etuvée. Gest la quantité des pains que peut conle-
nir une étuve.

Lvaporation. Action de réduire en vapeur, & aide
du calorique, Peau qui tient en solution le sucre dans
la clairée.

Events. Conduits ménagés dans les fourneaux, an
milieu, derriére les chaudidres, et sur les coins, pour
donner issue aux fumées de passer dans les che~
niinees.

B

Fil (faire le). On désigne, par cette expression,
Pétat du sivop qui s'attache aux doigts et qui forme
le fil wnesure que le doigt s’cloigne.
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Filtres. Appareils munis d’¢toffes 4 travers les-
queilc< passent les sirops en y déposant les impuretés
qu Yils tiennent a \lhpumun.

Fambeaw (le). On donne ce nom a la chaudiére
oit Pon fait Pepreuve du sucre pour le lessiver.

Flgche. Quand les cannes se disposent a fleurir ,
elles poussent , comme nos roseaux, un montant dénué
de fevilles qu’on nomme la fléche ; ¢’est pourquoi l'on
dit que les cannes ont fléché quand elles ont poussé
le jet.

Foncer, C’est aplanir la pite du pain, et la rendre
la plus unie qu’il est possible. On coupe pour cela le
sucre dans les endroits trop élevés avee le couteaun
croche ; on 'améne dans les creux, et on les tape
avee la truelle.

Fond. Le fond d’une forme est le bout le plus évasé :
le fond d’un pot est oppose a son ouverture. Le sucre
baisse dans les formes & mesure que le sirop s’éeoule.
On remplit ce vide avec du sucre blanc en poudre
avant de lerrer; c’est ce quon appelle faire los
fonds,

Fondues. Clest ainsi qu’on nomme le sucre prove-
nant des vergeoises que Pon fond jusqu’a un certain
degré de chaleur, avee de I'ean de chaux, dans une
quantité que la bonté ou la faiblesse des fondues
exige; quand les sirops sont ainsi fondus, on les traite
comme les batardes, et on les rafline avec les sucres
fins.

11 faut clarifier et cuire ces fondues pour en tiver un
grain assez beau; c¢’est pourquoi on dit fondues de
tétes , fondues de vergeoises , et fondues de bar-
houts.

Fontaine. Gavité qui se forme le plus souvent dans
lapate du pain : quelquefois clle est pleine de sirop :
d'autres fois, on est obligé de Pouvrie pour la rem-
plir: on se sert, pour Pouvrir, de la pointe de Ia
truelle, et 'on y porte de la matiére comme dana Po-
pération que on appelle foncer.

Formes. Moules de terve cuite , de figure conique,
dans lesquels on coule et on fait lo sucre. a figure
leur est nécessaire pum‘ que les su-up: ne t:mwz_nt
point de retraite ol séjourner, Avant de se servir des
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formes neuves, on les Euet eu) trempe pendant vingt-
quatre heures, pour les dégraisser : mais, quand elles
ont déja servi, elles o’y restent que douze heores,
aprés lesquelles on les lave et on les prépare pour
Templi. Il y en a d’autant de sortes quiil y a de
diffcrens poids dans les pains de sucre , ou plutot de
degrés de linesse, Il faut encore que toutes les formes
soient humides avant de les employer,, excepté celles
que 'on prépare pour les vergeoises et les vers
puintes.

Il y a ordinairement , dans les raffineries, des for-
mes de six grandeurs, savoir : le pelit-deux, le grand-
deux, le trois, le quatre, le sept, et les batardes ou
vergeoises.

Foulé. Ce terme , chez les raflineurs de sucre, se dit
d’un pain lorsque humidité de I’can qu’on n’apusuf-
fisamment égoutter a cause des grandes chalears, en
a fait affaisser et fondre la pite sur les lattes de
Pétuve.

Fournaise. C’est la partie du fourneau des chau-
dicres comprise entre la grille sur laquelle on met le
charbon , et le dessous de la chaudiére.

Fowmneaw. Cest un massif de brique a plusienrs fens,
d’environ 6 pieds de large sur 15 de long ; il est or-
dinairement charge de trois chaudiéres, séparées par
des ¢lévations triangulaives, sous lesquelles sont les
¢vents des fourneaux. Au-dessous des chaudiéres qui
y sont descendues jusqu’a un pied de leurs bords
sont des grilles sur lesquelles on jette le charbon, et
qui donnent passage aux cendres et au vent qui vient
des aspiraux. Ge fourneau est fermé sur le devant
d’une porte de fer, couvert de plomb, et garnide
trois poélettes. De nos jours, les fourneaux ontregu
des changemens trés-importans qui produisent une
grande économie de combustible.

Garcons.” Ge sont les apprentis ou les serviteurs de
la fabrique.

Glacis. Plan horizontal fait en magonnerie ot I'on
expose les pains de suere au soleil,
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Glacis. On donne aussi ce nom 4 un évasement en
forme d’entonnoir, qui est couvert de plomb, et qui
augmente la capacilé des chauditres a leur partie
postéricure jusqua la moiti¢ de leur diamétre.

Goulte (faire la). On désigne, par cetle expression,
Pétat du sirop qui découle en formant des goultes
séparces,

Gouttiére. Li¢vre ou queue de rat. Quand Peau a
plus coulé par un endroit que par un autre, la subs-
tance du pain est plus inégale et plus raboteuse en
ces endroits quiaillenrs ; ce qui fait les défauts dési-
gneés sous ces termes.”

Grain. Moléeules cristallines du sucre a rellets
brillans ; on appelle encore de ce nom les particules
de sucre qucla chaleur fait candir et attacher au fond
du pot.

Grande (la). Nom de la plus grande chauditre
d’une raffinerie.

Gratter. C’est 'action d’enlever, avec un couteaun
ordinaire , le sucre qui avait jailli sur les bords de la
forme , en mouvant, ou la terre des esquives en pla-
motant. Voya: MOLVEr, p!mnm’er.

Grenier. Chambres hautes des raflineries; Pon dit ,
le grenicr aux picees.

Gros sirops. Premiers sirops qui s’¢coulent des for-
wes oit I’on fait cristalliser le sucre.

H.

Halle aux chaudidres. On nomme ainsi le grand
atelier of1 sont montées les chaudicres a clarifier et &
cuire la clairée, le bac a chaux et le bac a formes.

Hausse. Glest quelquefois un cercle de bois; d’au-
tres fois un bourrelet de pailie qu’on met sur les han-
quetles, pour empécher que les baqaets ne les en-
dommagent, ou plutot pour qu’on puisse passer les .
doigts sous les baquets lorsqu’on veut les saisir.

Hauteur (mettre a). Q’est Paction de verser la
cuite dans les formes d-pen-prés a la méme hautear :
savoir, de deux pouces; loin du bord, dans les pe-
tites et dans les autres & proportion. de leur grandeur.
On met 4 hauteur, afin quen achevant d’emplir les
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formes, le fond dela chaudiére oit le grain est tombé
soit ¢galement partagé dans toutes.

L.

Lanterne. Pour travailler la nuit dans les raffine-
ries, on se sert de lanternes qui sont ouvertes par
le devant: on met dans chacune deux chandelles, et
on les attache au trumeau.

Lattes. On nomme ainsi les barrcaux qui forment
le grillage aux différens étages des étuves , et sur les-
quels on pose les pains de sucre.

Lever les écumes. G’est les ramasser avec 'écume-
resse pour les mettre dans un baquet : ainsi c’est
écumer.

Liane. Plante sarmenteuse qui s'entortille autour
de celles qui sont 4 sa portée.

Lits. Former les lits, c’est arranger les formes sur
les pots par bandes assez peu larges pour qu’on puisse
atteindre au milieu ; pour les pains de deux et de
trois, on met douze formes de front pour un lit : pour
les pains de quatre, huit formes; pour les pains de
sept, six formes.

Lacher. C’est détacher le pain de la forme en la se-
couant sans ’en tirer Sans cela on risquerait de casser
les téles en plamotant.

Loquer. Cest action d’humecter les formes pour
les batardes et les fundues, en frottant Pintérienr de
ces formes avee un morceau de vieux linge imbibé
d’eau.

Logues. Ce sont de vieux morceaux de blanchet on
de Loile qui servent 4 laver les formes , faisant Poffice
de ce que Pon nomme, dans les cuisines, lavottes, On
s’en sert aussi pour étancher les hausses.

e

Manger, Donner & manger au moulin , c’est pré-
senter des cannes entre les rouleaux qui expriment le
suc. :

Munitle. Cheville de bois dur avec laquelle on perce
les tétes des gros pains de vergeoises , pour faciliter
Pécoulement du sivop.
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Mannite. Matiere sucrée qu’on extrait de lamanne
an moyen de Palcohol. z

Marche-pied. Planche assez large qui est clouée sur
deux bouts de chevron. On en a plusieurs dans la
halle aux chaudiéres ; ils servent 4 élever les ouvriers :
on ne s’en sert point quand les chauditres sont
basses.

Mettre sur le pot. G’est emboiter la téte du pain
sur un pot d'une grandeur proportionnée a la forme
qui le contient, et propre 4 recevoir le premiersirop
qui en découle,

Monter. C’est porter de main en main, par les
tracas, de 'empli dans les greniers, les formes que
Pon a remplies. On ne mounte ordinairement que le
soir du jour de ’empli, ou le lendemain matin.

Moscouade ou sucre brut. C’est du sue de cannes
épaissi par la cuisson, et un pea raffiné par la chaux,
les cendres et le sang. Ce sucre n’est point terré : mais
on a laissé couler une partie du sirop par des trous
qu'on a faits au fond des barriques. Ce sucre trés-
brat produit beancoup de déchet.

Mouché , pain mouché. G’est un pain de sucre dont
latéte est tombée par I'action de la chaleur et des
orages.

Moulins. Machines qui servent & exprimer le suc
des cannes.

Moulins d sucre. Ge sont de grosses presses-i-ron-
leaux; les cannes que l’on fait passer entre ces rou-
leaux ou cylindres rendent leur sac. Il y en a qui
sont mus par 'ean, d’autres par le vent, d’autres par
des chevaux. A la plupart, les rouleaux sont verti-
caux, & d’autres ils sont horizontaux, Poyez la des-
cription que cous en avons donnée.

Moulin-pressoir. Synonime de presses-moulins.

Mouve-chaux, ou mouveron du bac @ chawx, Cet
instrument ressemble au bouloir on rabot dont les
magons se servent pour éteindre la chaux ou faire le
mortier ; il sert a remuer la chaux qui est dans
le bac.

Mouver. Opération par laquelle on détache des pa-
rois de la forme de sucre, qui s’y colleraient ou se
coaguleraient sang cglle précaution, On se sert du
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couteau, que Pon ploage dans la forme depuis le
haut jusqu’en, bas ; on fait deux fois ainsi le tour de la
ilﬂi']l'l(:, en ubsel'vaul quc (‘hﬂ(}u[} CL'IU[] comimence sur
Pautve. 8’il manquait un coup de coutean, cela gi-
terait le pain de sucre, en le rendant raboteux, iné-
gal, et plein de trous dans cette distance ot le couteau
n’aurait point passé. Il est important de ne pas le
mouver trop chaud oun trop froid ; car, s’il est mouvé
trop chaud, le pain ne sera pas serré, mais poreux
et mou; §'il est mouve trop froid, il sera rafleux, et
aura de la peine a couler son sirop.

Mouveron. Morceaux de bois de 7 4 8 pieds de long
surd pouces de large. 11 est aplati par un bout a-peu-
pris comme une rame. Le bout plat peut avoir quatre
pouces de largeur et 4 ou 5 pieds de longueur. Le
manche, qui est arrondi, n’en a gutre plus de 2.

Il sert 4 mouver le sucre dans les rafraichissoirs,
mouver les matiéres lorsqu’elles chauffent, ay bien
brasserle sang de beeuf pour faire monterles écumeset
autres excrémens lourds qu'il en détache, enfin,a
battre la terre et la bien délayer. On congoit aisément
que ceux que Pon emploie &4 fagonner la terre ne
peuvent étre employes aux autres opérations, du
moins sans avoir ¢té bien lavés; encore cela nese
pratique-t-il guére.

Mouveron du bac @ chaux. Cercle de fer plat, au
milien duquel deux autres moitiés de cercle se croi-
sent encore el viennent §’y attacher comme 4 leur
circonférence. Au centre de ce cercle est une forte
donille penchée de edté, oitil y a un manche de dix
pieds de long. 1l sert pour brasser et mouver la chaux
lorsqu’elle est éteinte.

N.

Noir animal. Charbon provenant de la caleination
des 0s, sans le contact de 'air, dans de grands cy-
lindres en fonte.

0.
OFEuf. On nomme ainsi dans les moulins & sucre

le bout du pivot du grand tambour, & cause qu'il a la
figure de la moitié d’un ceuf d’oie 5 cette picce sajoute
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au pivot et y tient par fc moy)cn d’une ouverture bar-
longue qu’on y fait : Elle est d’un fer acéré, posée sur
une platine ou crapaudine de méme matitre.

Opaler. Détacher avec un couteau & sucre le grain
qui s'attache a Pintérieur des formes, pour méler
avec le sirop. On répéte deux fois cette opération ;
lapremitre se nomme opaler ; la seconde mouver.

Ouvrageou @uvrage. G’est laméme chose que glacis,

P.

Pagalle. Grande spatule de bois semblable & la pa-
gille ou pagaye des canots, excepté qu'elle est plus
petite, on s’en sert pour remuer le sucre quand il ra-
liaichit, afin d’en former le grain.

Paille. Nom donné dans les sucreries aux feuilles
des cannes.

Pain de sucre. Sucre affiné que I'on dresse dans
des moules de figure conique, et que Pon vend enve-
loppé de gros papier bleu ou gris. Les pains de sucre
pésent 3. 4., 5, jusqu’h 12 livres.

Panicr @ clairée.. Est un tissu d’osier de figure car-
rée, 11 est environné dans tout son contour, par haut,
par bas, de deux cercles de fer, qui sont eux-mémes
sitenus an milien du panier par une fraverse sur
chaque face. Il est suspendu au-dessus de la chaudiére
a clirée,, sur un brancard de fer qui pose sur ses
bords, et vecouvert du blanchet. “

Panier d écume. Grand panier de deux pitees, dont
le tout s’appuie sur le fond qui Penvironne par un
bord de huit & nenf pouces de haut, G’est dans ces
paniers que Ion passe les écumes. Il y en a qui sont
tout d’une picce avee lenr fond, Ceux qui en sont sé-
parés sont plus aisés  transporter et a manier.

Panier ronel. Se dit d’nn panier rond a deux pe-
fites anses, dans lequel on jette les pelits moreeaux
de terve que P'on a gratés avee le couteau aux bords
des formes en plamotant.

Panier a passer. Grand panier d’osier & deux poi-
aites, de forme carrée, dans lequel on met Ie blan-
¢het pour purifier la clairee ou clairce.

Pagiier d terre. Ustensile d’osier a dcuxwgoigm':es.

3 ;
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Il contient environ cent livres pesant, et sert & por-
ter la terre trempée.

Pare ¢ cannes. Enceinte ob l'on rassemble les pa-
quets de cannes coupées.

Passer la elairée. T’action de nettoyer entiérement
la matitre, et de la délivrer de toutes les saletés qui
n’ont pu éire enlevées avee les écumes.

Quand ces ¢emmes sont parfaitement blanches, on
verse le sirop de la chandiére dans un bassin  clairée,

Ce bassin a en bas un commencement de tuyan
dans lequel on enfence une dale qui conduit la ma-
tiere dans un panier couvert du blanchet, d'ou elle
tombe dans la chaudiére a clairée.

Patte. Gros bout plat d’un pain de sucre qui lui sert
d’assiette,

Pelles. Dans les raffineries, on se sert de pelles de
bois pour manicrlesucre brut etles cassonnades. Gelles
qu’on emploie pour le charbon sont creuses ct de fer
battu.

Percer. Action de faire légérement un trou dans
la téte du pain avee une prisme pour donner passige
au sirop qui y descend,

Pése-sivops. Instrument destiné a indiquer le degre
de concentration des sirops. Celui de Baumeé est le
plus estimé. -

Petites-cauzx raccourcies on eaux-méres. Faux avee
Iesquelles on a lavé les noirs, les blanchets ct le sol
de ’empli, enfin, toutes les eaux qui contiennentun
peu de sucre.

Pic. Instrument de fer en forme de langue de beeal,
monté sur un manche de trois pieds de long. On s'en
sert 4 piquer les matiéres quand elles sont trop masti-
quées dans le bac a sucre.

Piéces. On appelle le grenier aux piéces Pendroit
ol 'on met les formes sur leur pot.

Pied de biche. Qutil de fer qui porte & ses deus
bouts , comme la panne d’un marteau refendue. So
usage est d’arracher les clous qui attachent les cer
ceanx surle jable des barriques.

Pile ou auge a piler le sucre. Elle est faite dans un
gros corps d’arbre de quatorze A quinze pieds de long,
et de deug pieds et demi d’écarrissage,
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Ce corps d’arbre est creusé)commu pour faire une
ange ; c’est dans cette auge qu'on met le sucre quon
veut pulvériser.

Pilerie. Batiment ol 'on pile le sucre.

Pifon d sucre. On appelle ainsi des espeees de grosses
masses de bois dur ek pesant, emmauchées aussi de
bois. Lia masse doit avoir huit pouces de hauteur sur
ting de diamétre, et le manche six pieds de long. Ils
sevent a piler le sucre terré au sortir de Pétuve , et a
le réduire en cassonnade avant de le metire dans
les barriques.

Piguer. Démonceler a coups de pique les matitres
frop mastiquées dans le bac a sucre.

DPiquer. Est aussi une opération par laquelle on fait
des trous dans toute I'étendue de la terre et qui en tra-
versent toute ’épaisseur. Plus on fait de ces trous,
plusla terre se nettoie aisément.

Pigucus du bac-d-terre. Une pitce de bois ronde,
qui a environ 4 pouces de diamétre et 6 pieds de lon-
gueur. A 8 ou g pouces de son bout supérieur, elle
est traversée en angle droit par un barreau de bois.
On saisit cette traverse, et on enfonce le piqueux
dans la terre pour la pénétrer d’eau.

Plamoter. 1’action de tirer les pains des formes en
les frappant sur un bloc, pour voir ¢’ils ne contiennent
plus de sivop a leur téte; ce qui se connait quand elle
est blanche , quoique humide.

Alors on les remet sur leurs pots pendant guelques
jours sans leur esquive, aprés avoir gratté la terre da
bord de la forme, et 'avoir neltoyée avec une brosse.

Mais ceux dont la 1éte est encore un peu jaunatre
sont recouverts de leurs esquives, que U'on rafraichit,
sil'on juge qu’elle ne soit pas assez humide pour chas-
ser ce reste de sivop qui colore la téte du pain.

Plancher de la purgerie. 11 est form¢ au-dessus du
bassin & mélasse par de grosses pi¢ces de bois rondes
ou équarries, rangées parallélement a deux ou trois
pouces de distance.

Planer une forme. G’estla metire sur son pot, et la
préparer & recevoir la terre qui blanchitlacassonnade.

Planter lcs formes. G’est Paction de les arranger
dans I’empli sur trois filos, ct de les appuyer les unes
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contre les autres, et de sout?:niz- le dernier rang par
de mauvaises formes de deux en deux, pour les em-
pécher de tomber @ clles sont plantées la pointe en
bas, et d’aplomb. :

Planter le sucre. Action de dresser les formes sur
les pots dans les greniers, toutes a méme hauleur, et
Ie plus d’aplomb qu’il est possible, afin que Peau de
la terre dont on couvre ces formes filtre ¢galement 4
travers tout le pain. :

Il semble que les formes et les pote ¢tant faits dans
le méme moule propre a chacun, cette grande atten-
tion de planter 4 la méme hauteur surtont serait inu
tile, puisque les uns et les autres devraient étre éga-
lement grands. :

On répond 4 cela que, malgré la justesse des
moules et les soins de Pouviier qui les fait, la tee
s¢ cuit et travaille plus ou moins, selon le degré de
chaleur qu’elle trouve dans le four qu’il est impossible
de chauffer également dans tous ses coins,

On ne peut donc remédier 4 cette inégalité de hau-
teur et de grandeur qui se tronve dans les pots et dans
les formes qu’en plantant les plus grands sur des pe-
tifs, et les moindres sur des plus grands, afin de don-
ner 4 ’un ce que Pautre a de trop, le seul moyen de
les rendre égaux,

On évite par la les malheurs qui pourraient s'en
suivre de la mal-adresse des ouvriers qui sont obligés

-de travailler sans cesse au-dessus' de ces formes, et

méme souvent de pousser en avant sur elles des seaus
pleins de terre, quand il est question de couvrir,

Platine. On nomme la platine d’un mounlin 4 sucre,
une picce de fer acéré , longne de six pouces et large
de trois, sur le milien de laquelle on a pratiqué deux
ou trois enfoncemens pour recevoir la pointe du pivot
du grand role; elle Semboite dans ce qu’on appelle
{a table du moulin.

Poche aux éeumes. Clest un sac de forte toile de
Guibray, qu’on met dans un panier, pour retirer l¢
suere et le sirop qui est contenu dans les ¢oumes.

Pocles. Braisitres qu’on distribue dans les ateliers
lorsqu’il fait froid et humide. ;

Poélettes, Petits bassins de cuivre disposés devant
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les grandes chaudiéres (pmw Eccevuir ce qui s’en T6-
pand; clles sont au niveau du plomb qui couvie le
devant du fournean.

Poingons ou prismes. Broches faites de bois dur qui
servent & percer les tétes des bitardes et vergeoises.

Pompe. 1l faut avoir dans les raffineries des pomnpes
aincendie pour remédier aux accidens du feu.

Dauns plusieurs ralineries, on tirel’eau du puits.avee
une pompe,

Dans quelques-unes on éléve PPeau de chaux de
méme avec une P{Jll] PU-

Pomper. Action de jeter avec le couteau en em-
palant ou en mouvant, de la matiére d’une forme
qui est trop pleine daps une autre qui Pest moins.

Portewr. 1l est fait avec deux membrures qui sont
lices parallélement 'une, a Pautre par des entre-toises.
Son usage est de mettre ¢goutter les pots de sivop sar
les chaudiéres.

Pots. Les pots des raffineries sont faits de la méme
terre que les formes. lls doivent avoir une assiette
large, ¢tre venflés au collet, et se rétrécir pour former
le goulot. Leur grandeur est proportionnée 4 celle
des formes les plus petits contiennent Lrois ehopines 5
les plus grands vingt pintes.

Presses a eylindres. Appareils prapres 4 exprimer
le jus des betteraves. Il y a également des Presses-
moulins, dites verticaux ow horizonlaux suivant la di-
rection verticale ou horizontale des. eylindres. 1ls
servent pour Geraser les cannes, ete.

Preave. Bssui que le raffineur fait deda cuite pour
juger du degré de cuisson qu’elle a acquis, lui laisser
prendre celui qui lui est nécessaire, et faive éteindre
les feux quand elle y est parvenue, On le connait par
le moyen d’un filet de suite que le raffincur tire entre
ses deux doigts en pompant avec le premier doigt de:
eette matiére bouillante qu'il a sur son pouce, et en
townant le dedans du pouce en haut afin d’arréter le

il

1 faut que cela soit fait d’un seul coup-d’eeil; I'é=
preuve est proprement le sceret-du raflineur. Effecti-
vement il ny a que lui dansla raffinerie qui ail eette
connaissance. Elle demande de Licapacité danseelui

s
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qni la posstde. Il ne sullit pgs d’avoir le coup-d’eil
siir; il y a des temps sombres ou il devient inutile :
alors o’est par Poreille seule, c’est au bruit du bouil-
lon que le contre-maitre est obligé de prendre la
preuve.

Prisme. Espéce. de peingon dont les raffineurs se
servent pour presser les pains et donner écoulement
aux sirops. Il y a des prismes de bois dont Yusage re-
garde les vergeoises sculement.

Propre. On nomme ainsi dans les sucreries des
iles francaises de I’Amérique, la seconde des six chau-
diéres dans lesquelles on cuit le suc des cannes 4
sucre ; on 'appelie de la sorte, parce que le vesou on
suere qu'on y mel au sortir de la premiére chauditre
est déja purgé de ses plus grosses ¢ecumes; oulre que,
gnand on travaille en sucre blanc, on y passe ce sucre

ans des blanchets, ou morceaux de drap blanc et
propre.

Pucher, Action de prendre avec le puchenx la
cuite, par exemple, ou la clairée, de la chauditre ou
P'une et Pautre se sont faites, pour la verser dans des
bassins. Tout ce qu’on prend de cette manicre,
comme eau de chaux, eau, terre, etc, s’appelle pu-
cher,

Puchet, petit pucheux qui sert & vider les chau-
dieres de 'empli.

Pucheux ; grande cuiller de cuivre en timbale on
en ealotte, de huit A neul pouces de diamétre, a la-
quelle est rivée une douille de ler qui regoit un long
manche de bois. Les pucheux servent 4 puiser le
sucre pour le verser dans la dalle on dans les bassins,
ou ajeter de ’eau dans la fournaise.

Purger le sucre. Glest dépouiller le sucre de toutes
ses impuretés et en faire couler les sirops qui ne
peuvent pas se grainer. Le sucre brut se purge dans
des barriques ; les cassonnades et les sucres blancs dans
des formes,

Purgerie. Grand magasin peu élevé, plus ou moins
considérable , suivant la quantité de sucre que on
fabrique dans une habitation-sucrerie. On en voit de
cent a cent-vingt picds de longueur, sur vingt-huit 4
rente picds de largeur, pouvant contenir seize i dix-
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huit cents formes de sucre ;;Jl)ac:écs sur leurs pots; ce
batiment doit étre isolé, solidement bati, et sullisam-
ment éclairé de fenétres qui puissent se fermer avee
des contrevents,

On construit quelquefois & I'une de ces extrémités
un fourneau de magonnerie, sur lequel sont montées
deux chaufliéres de métal , servant a faire cuire et raf-
finer les sirops provenant des pains de sucre que Lona
mis ¢goutter, ainsi qu’on le dira ¢n son lieu.

Prés de la purgerie on éléve des appentis, espéces
de hangars sontenus par des poteaux, pour mettre &
couvert les canols ou grandes auges de bois servant &
piler le sucre avant de l'enfermer dans des futailles.

C’est aussi aux environs de la purgerie que sont pla-
céesdeux cuves de pierre, dont Pune, quelon appelle
bac a terrer, serl & prépaver la terre qui doit &tre mise
sur le sucre pourle blanchir, et I’autre, étant remplic
d’eau claire,, vecoit les formes qu’il convient de faire
tremper pendant vingt-quatre heures avant de les em-
ployer.

R.

Raceommodeur de_formes. (Pest ordinairement un
vieux serviteur qui est chargeé de mettre des cerceaux
et des copeaux aux [ormes, et de rétabliv celles qui
sont felées.

Raccourcir. Faire bouillir les sirops exprimés des
écumes pour en évaporer 'eau de chaux qu’on y avait
mis,

Raffinage. G’est ’art de raffiner le sucre.

Raffiner. L’action de purifier le sucre qui vient des
Indes, en sable fort sale et péle-méle, sans distintion
de qualité. La premitre des opérations du raffinage
est donc de trier le sucre pour ne méler ensemble que
]L‘S (:‘S[}(‘fcf{ﬁ qlli se Cl]lil’i('“l"‘ﬂ[. Q\lﬂl]d ce l]‘iﬂge est
fait, on débarrasse les matibres de leurs impuretés ou
écumes par I’ébullition, on les fait cuire et on les trans-
porte dans des rafraichissoirs.

Quand on a une certaine quantité de sucre cuit, on
mouve bien dans le rafraichissoir, afin de méler les
cuites ensemble. On met cette matiere cuite de bau-
teur dans des formes plantées dans Pempli; on les
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emplit, on les opale, on les m)om'c , on les monte, on
Ies met sur le pot, on les change, on les plante, on
les couvre, on les rafraichit, on les estrique, on les
loche , on les plamote, on les recouvre; sl le faut
encore, on les change, on les étuve et, pour dernitre
opération, on les habille.

Raffinerie. Fabrique oit Pon purifie le subre brat,

Raffincur. Gest celui i quiappartient cette fabrique.

Haflage. Ce terme se dit des pains qui sont rabo-
teux a la superficie; ce qui arrive quand on a trop
chauffé Pétuve, ou qnand on n’a pas laissé les paios se
ressuyer avant de les mettre a I'étuve.

Raflene. 11 se dit d’un sucre qui a éLé mouvé trop
froid, et a contracté, par cette raison , des inégalités
qui s¢ remarquent sur sa surface.

Rafraichir. G’est-mettre la seconde terre desséchée
et une autre terre presqu’en ean apres que l'aulre a
¢1é estriquée , alin d’achever de faire tomber le sivop
que les deux premiéres esquives.n’ont pu chasser.

Rafraichir le bac ¢ terre. G'est verser de I'cau netle
sur la terre pour lalaver.

Rafraichir les pains terrés. Clest meltve sur l'an-
eienne terre une couche de terre-mouvelle:

Rafraichissoir. Grand vase de cuivie rouge, com-
post de plusieurs pitces assemblées, on Pon 1
semble plusieurs eunites pour rempliv un nombre de
formes, proportionné a celut des ouvriers, qui ne
pourraient ni emplir, ni opaler, ni mouver au temps
nécessaire , si le nombre surpassait leurs forces, on
v coule doucement la matiére de la seconde cuite,
pour ne point rompre la crofite que Ja premicre a
formée.

Rdpes. On nomme ainsi des sirops que Pon fai fer-
menter.

Rapes. Appareils propres & réduire en pulpe les
betteraves.

Rassembler. Action de ramasser dans de grands
pots les sirops qui sont sortis des pains et tombés
dans des pots d’'une grandeur proportionnée a celle
des formes.

Redvesseur, ow bowle du bac a forme. Annean de fer
qui est suudé au bout d’un barreau, a Pextrémité du-




4 .
quel est une douille Uh(l’on9112nt un manche de bois.
Cet instrument sert & redresser les piles de formes qui
se sont couchées au fond de ’eau du bac & forme,

Rétés. On appelle rélés des pains de suere, quand,au
sortiv de I’étuve , ils ont quelques ruptures de peu de
conséquence ou 4 la téte ou a la patte : encore quand
ils ont quelques taches légéres ou des coups d’étuve.
On les marque en faisant un pli au papier qui les
enveloppe.

Rhummerie, ou guildive. Atelier ou I'on fait fer-
menler les mélasses.

Robe ou chemise. Nom donné a la surface des sucres.

Role le grand, Autrement nommé le grand tambour;
e’est celui des trois tambours qui est au milieu du
moulin & sucre, et qui est traversé de Iarbre du mou-
lin,

Ronde. Quand on verse le sucre eunit des hassines
dans les formes on ne vide pas tout un bassin dans
une méme forme : ceux qui suivent achévent de la
rempliv; cela s’appelle empliv par rondes.

Roulaison, G’est T'ensemble de tous les travaux
qu'exigent tant la récolte et expression de la canne
sucrée que Popération de son sucre exprimé.

Roulante. On nomme roulante une chaudi¢re quand
elle n’est pas montée sur un fourncau.

On dit que I'écume roule dans le sucre quand elle
ne ’en sépare pas pour se porter 4 la superficie.

Rouleauwx, On nomme quelquefois rowleaua les tam-
bours de fer qui servent & briscr les eannes el en ex-
primer le suc. Les tambours et les rouleaux sont ce-
pendant bien différens, ces derniers n’étant que des
eylindres de bois dont Ies tambours sont remplis, et
les autres des cylindres de métal dont ceux de bois
sont couverts. On affermit les ronleaux dans les tam-=
bours avec des serres ou coins de fer et de bois, et,

our leur donner encore plus de fermeté, on remplit
es vides qui restent avec du brai bouillant; c’est
dans les rouleaux que les dents des tambours sont em-
mortaisées. X

Roux. On dit qu’un pain a duroux  la téte quand
ity enire une impression de sirop.
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8.

Sang. Lie sang de beeul est préférable a tout autre
pour clarificr le suere.

Seconds. Les pains ot Pon apergoit, aprés les avoir
lochés, une légere impression de sirop a la téte, se
nomment des seconds ; on leur remet leur esquive.

Serpe. Outil tranchant qui ressemble a un couperet:
on s’en sert pour couper les cercles et casser les bar-
riques.

Serre. Coin long et plat de fer et de bois dont on
se sert pour arréter les rouleaux ou cylindres de bois
dont on remplitles tambours de fer des moulins asuere.

Serviteur. Quvriers loués 4 "année, qui sont sous les
ordres du contre-maitre, Il faut que ce soit des hom-
mes fort robustes pour supporter les grandes fati-
gues d'une raffinerie ; ¢’esl pour cela qu’on les nourrit
sans leur épargner ni pain, ni vin, ni bonne chére, 1ls
s’engagent pour un an. On ne peut les renvoyer qu'a-
prés ce terme, a moins que ce ne soit pour cause d'in-
conduite ou d'infidélité,

Sirop.Dans la signification commune, c’est le sucre
fondu dans P’ean; mais, dans les raffineries, c'estla
partie grasse et visquense qui a le moins de disposition
ase cristalliser. -

Les gros sirops sont les plus gras : les sivops fins
sont ceux qui contiennent beaucoup de grains.

Sirops amers. Sirops qui proviennent du sucre cx-
trait des gros sirops.

Sirop, %n donne aupssi ce nom 4 la chanditre méme
ot on améne le veson 4 ’état de sirop.

Sonder. $entend del’action d’¢prouver siles formes
sont cassées ou non en les frappant plusieurs fois avec
le manche du cachenx. On donne aussi ce nom 4 une
verge de fer aplatie et ronde dans son contour; sa
douille et son manche composent 5 4 6 pieds de hau-
teur. On s’en sert pour gratter Pempli et les greniers,
et ramasser le sucre qui y est tombé, tant en emplis-
sant gqu’en mouvant,

Spatule d’empli. Norceau de fer aplati par un
bout, terminé a P'zutre par un bouton qui ne lui sert
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que d’ornement, au-dessous dlzquel estun petit crochet
pour Parréter aux bords du rafraichissoir; elle sert a
gratter le rafraichissoir aprés Pempli.

Spatule petits. Ne différe de la grande que par sa pe-
titesse ek son usage, qui est de gratter le grain qui se
forme dans les pots,

Stogquer. Action de conduire les feux de maniére 4
rendre la chaleur égale partout, en transposant le
charbon d’une place oit il est moins nécessaire dans
une autre ou il I’est plus, et de donner de I'air aux
grilles en faisant tomber les cendres au-dessous, et en
ces grilles une de 'autre.

Stogueur. Une verge de fer aplatie sur les extrémi-
tés en forme d’une spatule, environ de trois doigts de
large. 1l a quatre pieds de long avec sa douille, qui
recoit un manche de méme longueur. On sen sert a
gouverner les fourneaux et & donner de lair aux
grilles.

Sucre. Dans les raflineries on nomme suere les li-
queurs qui contiennent ce produit immeédiat de vége-
taux ; on dit clarifier et cuire le sucre.

On distingue le sucre suivant sa qualité, en sucre
commun, sucre fin , sucre superfin et sucre royal.

Sucre tapé. Sucre que les affronteurs vendent aux iles
Antilles pour du sucre royal; quoique ce ne soit véri-
tablement que du sucre terré, ¢’est-a-dire de la casson-
nade blanche préparée d’une certaine maniére. On
Iappelle sucre tapé, parce qu'on le tape et qu'on lg
bat fortement en le mettant dans les formes.

Sucrede diabétes. Sucre tiré de 'urine de certains in-
dividus atteints d’une maladie connue sous le nom de
diabéte sucré , parce qu'ils secrétent une grande quan-
tité d’urine qui a une saveur presque analogue 4 celle
du sucre.

Sucre d’amidon ou de ficule. Sirop et sucre obtenus
par la saccharification de la fécule , soit au moyen de
Iacide sulfurique , soit par la fermentation.

Sucre de miel. Le miel contient deux espéces: de
sucres bruts, 'un cristallisableet P'autre ineristallisa-
ble. Le premier, dépoui]].é du dernier, porte le nom
de sugre de miel,
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- Sucre de champignon! Snbs)tance sucrée refivée de
Pextrait aqueux des champignons par 'aleohol.

Sucres de poires, de pommes, de prunes. Matiére su-
crée extraite de ces fruits.

Suere de chitaignes. On Pextrait de ce fruit.

Sucre de petit lait. On Pobtient par I'évaporation
du petit lait,

Sucre de gélatine, Matiére sucrée produite par la
réaction de 'acide sulfurique sur la gélatine.

Sucre de raisin. Substance sucrée retivée du mofit
du raisin.

Sucre de mais. Matitre sucrée extraite des tiges ou
cannes des mais avant qu’elles soient parvenues a
leur parfaite maturité.

Sucrerie. C’est le licu ot 'on fabrique le suere.

Sueriers. Ouvriers qui travaillent dans les sucreries;
il y a deux sortes de principaux ouvriers dans les su-
crervies des iles francaises de "Amérique ; les uns, que
Fon appelle simplement sueriers, les autres, que Lon
nomme refjineurs : les sueriers sont ceux qui purifient
le vesou ou suc de cannes, quile cuisent et qui en font
le sucre brut : les raffineurs sont cenx qui travaillent
sur le sucre blanc, c’est-a-dire qui le raffinent. On
appelle aussi sucriers ceux qui font le commerce du
sucre et qui ont une sucrerie,

T.

Table d'unmoulin, Longue pitee de bois qui est pla-
ceée au milieu du chissis d’'un moulin ; ¢’est dans cette
pitce que sont enchdssées la platine du grand role et
et les embasses des petits tambours, ¢’est-a-dire les
crapandines dans lesquelles roulent les pivots des trois
tambours.

Tafia. Ou eau-de-vie de sucre ; esprit ardent qu’on
retive par la distillation du sirop qu’on a fait fermen-
ter : on Pappelle aussi guildive.

Tape. Bouchon de linge plié de maniére qu’il ferme
parfaitement le tron de Ia forme sans qu’on soitoblige
de I’enfoncer trop avant; car, dans ce cas, il endom-
magerait la téte du pain.

Taper une forme. Cest boucher le tron qui est 4 la
poinie d’une forme de sucre avee du linge ou de I'¢-
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toffe pour empt“-cher t[u’v]](, ne se purge, c’est-a-dire
que le sn(lp n’en sorte jusquh ce qu’elle soit en état
d’étre percée avec le poincon.

Terrage (le). Opération dans laquelle on a pour
objet d’enlever, a la faveur de I'eaun et d’une terre ar-
gileuse , la portion de sirop quireste i la surface des
pelits erystaux du sel essentiel du sucre en pain.

Terre. Lies raflineurs emploient une terre blanche
qui a la propriété de se charger d’eau et de la laisser
échapper peu-a-peu. On la tire de Rouen ou de Sau-
mur.

Terre d suere. On nomme ainst une sorte de terre ar-
gileuse avec laquelle on blanchit l(. sucre pour en
faire la cassonnade blanche. Celle qu’on emploie aux
iles francaises: de ’Amérique vient de France, par-
ficulitrement de Rouen, de Nantes et de Bordeaux.
Il s'en trouve aussi 4 la Guadeloupe.

Terrer fe sucre. Glest couvric e fond des pains avee
me couche de terre argileuse détrempée, qui, en ren-
dant peu-a-peu son eau, emporte le sirop et blanchit le
grain. On appelle aussi celte opéralion couvrir.

Tete. Petit bout du pain de sucre. Toute I'étude
d'un raflineur est de faire de belles tétes au sucre;
parce que, comme c’est la dernitre qui se fait, il est
’nprisumor que le pain enticr est parfait quand elle est
helle, et c’est pour cela que les marchands ne visitent
que la téte des pains quand ils achétent de cette mar-
chandige.

Tille. Petit instrument de cuivre fait en forme de
cuteau , avec lequel on fouille le fond des formes de
suere avant de Teur donner la terre.

Tire-pi¢ce. Morceau de fer battu d’un pied de large
en carré dans son fond. Les denx cotés pereés de pla-
sienrs trous 4 un pouce 'un de Pautre en forme d’écu-
moite, sont, comme le derri¢re, relevés en bords
d'un bon pouce de hant. Le devant est plat. La queue
sur le derritre est aussi relevée directement, et termi-
nee par wne douille dans In(pu,lle on met un manche
de 3 pieds de long. Le tire-piéee sert tiver du bac a
firmes los immondices et les morceaux de formes cas.
stes dans Peau.
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Toile ( faire la ). On désigne par cette expression
I'état du sirop qni tombe de Pécumoire en faisant
nappe.

Togqueuw, Barre de fer quise termine en crochet dun
bout, qui porte a Pautre une douille et un maache de
bais; c’est un fourgon qui sert 4 attiser le charbon et
4 nettoyer la grille de la fournaise.

Tracas. Espaces vides et carrés qui régnent de-
puis le premier jusqu’au dernier étage, en percant
tous les greniers directement au-dessas I’'un de 'autre,
Les tracasforment du hant en bas une espece de cloi-
son de planches qui sont percées sur les deux cotés de
hauteur d’homme en hauteur d’homme, pour recevoir
d’autres planches d’oii les ounvriers se donnent les
pains de Pun 4 Pautre, jusqu’au grenier que Fon leur
a destiné. On voit tout au haut du tracas une poulie
d’oit tombe un cable, au bout duquel est un gros ero-
chet ol 'on met le bourrelet quand il est question de
descendre de grosses piéces.

Travaiiler. On dit que la terre travaille quand elle
Taisse écouler son eau au travers du grain.

Trempe (mettre en ). L'action de laisser tremper
les formes qui ont déja servi pendant 12 heures au
moins dans le bac a formes, avant de les laver et de
les emplir de nouveau.

Tri. Fairve le tri ou triage, c’est séparer les mos-
couades et les cassonnades suivant leur qualite.

Trier. Action de séparer en plusieurs Las ou mon-
ceaux les différentes especes de malitres, selon les
différentes qualités qui se tronvent dans un méme
baril. Pour faire ce triage, c’est ordinairement sur la
couleur qu'on se régle; cependant, il y a des cas oit
Pon a plus besoin d’expérience que d’yeux; clest
quand le grain est assez fin pour faire juger de sa
bonté, indépendamment de sa couleur. Cette variété
de couleur et de qualité vient des différentes couches
du baril pendant lesquelles le sivop a filtré a travers
la matitre, et taché la plus proche des parois du basil
en y s¢journant,

Truglle. Gutil semblable a celui des magons, ex-
cepté que celui-ci a le coude bien plus long. On s'en
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sert pour faire les fonds, pour ramasser dans les poi-
lettes ce qui se répand par-dessus les bords des chau-
diéres.

U.

Uvage ou OEuvage. Partie du glacis garnic en car-
reaux de terre cuite, qui forme I'encaissement de cha-
que chandiére asucre, et en augmente considérable-
ment les bords, :

Ve

Venlouses ou dvents. Tuyanx circulaires pratiqués
dans le massif de magonnerie qui entoure les ¢tuves.
Les ventouses partent de la fournaise et aboutissent
aux tuyaux des cheminées, o1 elles portent la fumde.

Vergeoises. Ge sont, parmi les raffineurs , les sucres
que produisent les sirops des batardes. Quand la ma-
titre est cuile, on la rassemble dans un rafraichissoir,
oit on la mouve avec précauntion, parce que Pexces
I'¢paissirait au point d’'empécher les sirops d’en sortir.
Onles met dansles formes appelées bdtardes , que Pon
a eu soin d’estamper. On les monte ensuite, on les
détape; on les met sur le pot. On les perce avec une
prime de trois pouces de long et d’une ligne et demie
de diametre vers son manche. Apres quelques jours,
onles perce avec une prime plus grosse. Gette seconde
fois suffit quand la matiére est bonne. Quand elle est
trop faible, on réitére Popération, tant qu'on le juge
néeessaire, Ge n’est qu’a force de chaleur qu’on vient
4 bout de faire couler les sivops; méme dans I'été, il
faut faire du feu exprés, Quand les vergeoises ont
¢goutté pendant quelque lemps sans ttre couverls,
on les loche; mais, commme Pdcreté des matitres les at-
tache anx formes, on ne peut les locher enles secouant
simplement ; ¢’est pourquoi on se sert d’une spatule
large de deux pouces et longue de trois sans son man-
che , pour piquer ce sucre dans les formes et ’en faive
tomber dans des baquets, ensuite on en fait des
fondus.
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Les pains de vergeois(e pesezn de 16 2 20 kilogr.

Ferpuntes. On nomme ainsiles vergeoises refondues.

Ferte. On dit que les batardes sunt vertes quand le
grain est fort chargé de sirop. Les sucres en vert sont
cenx qll‘l nJUHt encore regu aucune fat;m].

Fesou. C'est le sucre ou le jus exprimé des cannes
avant qu'il ait éte cuit et dégraisse.

Fin de cannes. Synonime de vesou.

Pinaigrerie. Petit bitiment faisant partie des éta-
blissemens ot l'on fabrique le sucre ; ¢’est proprement
un laboratoire servant au travail et 4 la distillation de
Peau-de-vie tirée des débris dusucre que 'on a mis ¢n
{ermentation.

FIN.



TABLE DES MATIERES.

PREFLCE: 1o/ s singoviniosmmimesiobinduninie vivona DARO 5%
Avisde i ditetreaias o e se s s e B X

Action décolorante du charbon animal....c... 179
Analyse de la betterave. oo vuvsessnnsvrnaesns 125
Analyse du suere de cannes....... cerens 5
Analysc des fécules.seuennseanasaneeiannaiss 299
—pourlasaccharification des fécules par Ghapellet 326
Appaveil perfectionné pour la fabrication du su-
Cre de CanneB vty ivhune s s nis akisaisionts oatas 05
Appareils et opérations d’une sucrerie. (Observa.
tions surles )oceiivenanassvanerironsvivaes 61
Apparcil pneumatique de Roth pour cuire les
R o T R T Oy e R S o
—— pour évaporer et concentrer les liguides, de
Milles-Berry. v sosevansessssorasmansasnness 166
~— pour cuire les sirops par la vapeur.iasse.. 171

Betteraves (sucre de)e.ssesveossnaioscsiness 83
—— (culture dela)iessass,vann e eini A 08
—— ( ensemencementde la )ovevsvanneoncen 97
—— (conservation des Je.eessesosnsiiaviisns 109
—— (richesse des) seasvnrriorenssanarineens 109
~— (lavage des) cesincrvniniiaiiainranane, 111
——(spfipageidess)ivs vt ey seiivisvs alaaiiaadL 2
—— (expression dnsuc de)oeveseeininnaeas 1158
—— (analyse dela ocucaeecaaiiiniainiaasss 123

Caractéres botaniques de la canne & sucre.evo.s 14
Caractéres du sucre de Cannes.. cvessvssssnsave 3
Chataignes (sucrede )eo.s... 351
Charbon-animal ( action décolorante du ). vo.vs 179
Chaudieres (noms des Yoo vsvsrrsvsoronssrane (D70
~—aforme nouvelle sov.siveissnseivsensans 090
—— EVAPOralOIleSaeasessssransssssns
—— & bascule.s.v..
Clarification des sucres suivant les nouveanx pro-
gedids e a s e v e e S T 2D
lomposition du sucre de cannes. c..vovasensss 42
Gomposition de la fécules .o oevnann... ven 205
Gomposition du suc de betteraves. sews d20
ompte de fabrication du sucre de betteravessos. 253

cestsasessaran




£38 TARLE DES MATIRRES,
Concentratenr de Hallette.ovvoiriviarernenes 381
Concentration du suc de betleraves, - +veeeues 135
Conservation des betheraves. vouvves vorivase. . 103
Considération sur le sol et le climat qui convien-
nent 4 la betterave..voeeve.e,
Cristallisation du suere dans le vide
Cuisson des sirops.evvees

Cenaasasese Q2

sraeassanas

Cuite des sirops (manicre de prendre la ). v 174
Cuite du sivop de raisin. s voeserseraasn ), o)

Culture de la canne 24 sUCTe veveverernannaness 17
T I e P e e e s SRR [
Culture-de la hebterave: vovoissaessnsanersnss 00
Culture de Iérable & sucre...vvaiaiane..v.. 28
Décoloration des Sirops. . e vsesevaisasscser.s 184
—— (parlecharbon)ee i vavuiveii i 190
—=—(‘partechlored v v i i ot
Décret impérial surla fabrication dusucrede bet-
FETATEE rv sSSP Doy SN s 0
Défécation. e
Dépenses pour les appareils
Dépense d’une: sucrerie « o
ription de nowveaux app
—=—— .des moulins & cannes Sas R h
——_ d’un nouveaumoulin A écraserles cannes. <39
———_ dune nouvelle sucreriC v, veveissenns 63
——— de Pappareil de Milles-Berry, pour éva-
porer et concentrer les sitops. . oo v ovavinn.., 166
—=——du perfectionnement au raffinage dusuere,
pardames Bell.o.vovovessos vavsaons sunsiaioy 220
——— de l'appareil de M. Drapiez.a...viiea 27t
Diverses especes de vign(‘;. G et o s e 1)
Emploi dua charbon dans la fabrication du sucre
e DEEEBraTea s o sals v sl iy s A e S 100
Fumploidu chlore pourla.décoloration du sucre.. 19t
Fmploi du charbon dans la fabrication du suere.. 192
Ensemencement-de Ja belteraves, vovveiiiii oy 07
Tspices diverses de charbon..oveovesinaes, 180
Etuvage: des Suerese ... covonan, cvniane s 200
Evaporalion et concentration dusue debelteraves 139
Expériences sur la décoloration des sirops, par
Pajot-Descharmes, coovaiiaaeiiiiiiienina 197
— surJa Fabrication da sucre d'amidon par Vogel 317

sesan . O

distillations. .




TABLE DES MATIERES, 439
Expér. surlafabric. dusucred’amidon par Bérard 320
Expression du suc de betteraves...ococviennee. 115
Extraction du sucre de betteraves.. ... . cesraens 110
F.
Fabrication du sucre de betteraves par Drapiez. 262
Fécule:(dela).oivsvvns devdaberer e daeases 202
—— ( composition dela e.eeessroaresnineas + 295
—— ( theéorie de M. Rapail surla) cevavnsnen. ih.
—— (de pommes de Lerre )-seeeeascasessssss
dlgl‘ld[tl(’] sl is i e e
—— (desagon ). cveierenns sediesnaaraesaiae  Lh.
-——(depdtat(_;........................... ib.
—— (de ftves de marais Joeeeecessnrosennses ibe
—— (detulipe)eeveianniernas, sesureasene ibs
—— (de marrons d’inde, de chﬁlalgncs de fro-
ment, dem'ns).......................... 298
—_— (de tapioka, de topinambours, de bryone ,
d’orchis ou salep }oeeiieiinnn.
—— (analyse dela)...oviunene
—— ( saccharification de la )..
—— (falsification de la) vouerneeninennnnnas 310
Filtration,eesvseronasaranss cessssasens 137
Filtre de Dumontssessssasssss vesees 140-380
——deTaylor.sccesreessecaraaanrsanens 141-378
——de Graham .v oo esidnciavsasssssenee 147
Filtres vesvaseivasnsasssnosevosansvassss vos 185

Lavage des betteraves.. coeossvsessssasnsnas, 111
Liste des principaux fabricans de suc de betteraves 87
Lochage des sucres.s « « « v s o v« s o a s o, 202

M.
Machine & laver les betteraves. . S oviies e OO0
Machine pour couper les betteraws par M Dra-

l)lﬂZ ---------------------------------- . 27[
Maniére de pre ndr( la cuite d(‘b sirops divers. 174-545
——— d'aprés Guylton de Morveaux.c.saeeues 177

Manile oy is s s i SR 00D
Mélasse ( décoloration de Ia itels Ao e 590
Mémoire. de M. Drapiez sur la fabr:cahnn du
sucre de betleraves . cuos ceurvensssvinns . 262
Méthode de Howard pour faire eristalliser l(, sucre
dans lecvidesiin: voie sones i in » e

Miel ( sucre et sirop de )
Moulins a vapeur,,....-




440 TABLE DE§ MATIERES.
Moulins 2 exprimer les cannes.«cevveessavises 30
—— mu par les animatX.. s cosesrsiaisassanes 36
—— A chute d’eallassecrvassssoconsncnssnses 37
e o A ONLBIO FaPer s Stais v visis sislenloam sl oo st 0B
Moulin-pressoir de Musdoc.«.xsvrevsseesssnes 375
Moulins-pressoirs horizontaux, .« ceovecvsescees 377
Moyen de déterminer la richesse des betleraves. 109
Moyen de reconnaitre si la saccharification des
fécules est compléte.. . . 204
Mofit ( elarification du ).
Mutisme (du)-soeeee

Nettoyage-des belteraves.cossasievanas vaas ®ee 110
; 9y
Observations sur Pextraction du suc de bette-
TAVES,.essasasansnssnanarsssarenssanassse 120
Observations sur les appareils et les observations
d’une ancienne SUCIEIiE. .vesssesasssassses 61
———_ SUr 1e3 PUEGCHIES. = saineinsasssnsanisnas 70
~——— sur les filtres de Taylor..cccouvisreaa 342
P: ‘
Piseliqueur dessncres.. oeomuesrassaaamassees 178
Plamontage.c.ssciotsssaiinsanisainiienans 301
Plan. des serres ou emplacement des-chauditres. 48
Poids spécifiques. des molts. .o vuionssas 352-059
Préparation du sirop de raisine. .. eaeeeniaaene, 333
——— du sol pour la culture de la betterave... gf
Presse a cylindresves s s aesss s aos o sne s sevs 073
Pressicn des charbans & la sortie des filtres. ... 140
Prix des betteraves dans diverses localités.. vo.. 248
Prix proposés par la Société d’encouragement
pour Pétablissement des sucreries de bette-
TaveS.evasns R e o D
—— par la Société des sciences physiques, chi-
miques, ete. de Paris pour la décoloration de la
Ll Sl MR R 1
Proeédé d’Achard pour la défecation . ooaeseae. 129
——— de Crespelooveannsivaniies
= s coloniessess se s s poasreaet e T e Dy
——— de J. Davis pour évaporer les sirops.. 156
de MM. Ittner et Keller ponelesucre d’amidon. 532
:6dé pour dépouiller le sucre de sa mélasse. . Sﬂ!]
i =73

e par Lol

P S i e P L S S W G



TABLE DES MATILRES. 441

Rafinage dubuere. i i iinn can i e sl D
—— (perfectionnemens ajoutés au). . eese. 223
——(parWilsen ) hiosiiTo s i e nak
—— (pardenning) i, iieiasiienaiiennteans 228
—— perfectionné par G. Freund. ... ooovevaey b,
Haisin (s5irop de)eseuvescicronssssssranns 528:333
—— (sucre de)veersascocnnsanvone.s 328-345-348
—— { proprié¢les du sucre de)os.susseeneenss 346
Ripe de Thierry, perfectionnée..cosvssneseans 570
Répage ‘des betterayes ), bl cosi s ia
Rapport fait & la Société d’encouragement, par

M. Bouriat, sur I’établissement des sucreries.. 277
Rapport fait & la Société d’encouragement sur

Jegefiltren ded gl A nnEm s s e e e e
—~—— par le procédé de B. Dubrunfaut.... 301
——— parle procédé de M. Weinvich...... .. 303
——— par la méthode de Lampadius...o-... 312
Récolte'delabetterave . osioii sietoiaaainens 10D
Refroidissement des sirops de raisin......... 343

Saccharification de la féculessscvcisnvasnnsase 300
—— (parla fermentation) .eveivinerreioies. 306
—— (par la fermentation avec 'orge )..v... ... 309
. 297

LT S e ot e b o o TR

Sarclage de la betlerave.e.coce,ouan. 102
Saturatiou des acides du mofit........ 359
Sirop de raisin Ceuite del ) viae: wiininne 542
Sirop de-miel.. ... Ra it 362

Sirop de Taisine. seeessracsecatocarasaans 328-555
Sirops ( cuisson des ) evesesssiracironsresans 151
——(cuissondJavapeurdes)eciaivaviiai,s 171
—— ( maniére de prendre la cuite des)uevr. oo 174
Sol qui convient a la betterave.ie.vecveesesses 95
Suc de betteraves (de altération qu’éprouve le) 123
i dbScation A ) vh v s ans o i e sk S LA
SUCTE dE T CANTES e ve v s sinsionis «ainsiss ruioliiimitie 1L
Sucre de cannes (caractéres du Yo iuas.aea. 3-12
—— (analyse du)eseiasesaiiacniiiiiiananes 5
—— (raffinage du )., vcees s 210
Sucre de betteraves..... a0

Sucre de belteraves (extraction du Jooeivovenes 110
Shores s eeEdanes st et svs s hbtioes s 204

T erer | s e el R o s e it L s S 1



44 - TADLE DES MATIERES.

Sucre (d’érable) e .. coveeeiiiiiiiiiininaee, 283
Sucreidelaitise i et s eries
—— ( d’amidon, par Lampadius. .
—— (par Vogel )......
Sucreries ( des ) en géncéral. ... oo 5
Sucrerie (description d’une Yesseeeeseasasases b
—— (description d’une nouvelle Yoeuvaseiiea. 63

—— (dépensesd'une e vruaneens G
—— (par Bérard ).. oo ennens son 320

—— (par Keller}.oovveiiinanss
——de gelatine ., .
—— deraisin..... vessas | 528-345:348
~—— de chitaignes ...... S SO R T
— demieli it oo e s vEes 5. 060-363-505
e T N00S ek o s moes s sl 0K
—— d¢ poires et pommes... .« «« 364-392
—— 'de priunesieese ivansone svsses 290
— e diabbtes. s vt sk e sasie 90D
Saturation des acides du 0ULs ssssesssrsnses 239
SuchE e Malss ittt snvsv detos v ssame e 990
.

TRAbTE B IYATIBTOR b s oo binssmnin s s e ot sionsvns BT
"Tableau des qualités respectives d’eau et de su-

cre a diverses tempéraltures.eiueeaesnesnnss 70
—— de la densité¢ des liqueurs sucrées, elc..... 127
—_ % pouvoir-décolorant des charbons, . ..... 185
—— des conditions de vente des sucres bruls et

S e S iRy S R
—— des quantités dlalcobol fournies par les di-

0 T e e oo S R D R ]
Terrage At SUCTe.. o vavantrrasionssasaaassss 200
Théorie de la saccharification de la fécule.. ... 305
Travail des fqrmes.......;.................. 200

Vignes ( diverses especes de Jaeesesnessesen, 529
——-— du temps que se sont conservis les
mofits 5ans alféralion.. sevesewes vssunres, 307
" (proprickes des ). . v iven s iin sy v e BI0
— (lettre’ de M. Leroy sur la)......... 348

& & FIN DE LA TABLE.
/ £\
28 |

S MPRIMERIE D’EUGENE SA.INTON.






HManwel de Falbricant et dee f!’qﬁneatu' do: Jeere Pl

S
N

RN

AT

i

4

’/./ A
T I-./ 7

5

guijuct del :.‘)cu.(ja.







Manuel diw Fabricant ot dew Bagfinewr do Swere LU 2.

v F{}].;’,ﬂ‘

Fig. 28 ~Fig 27

£y 29

* Fg. 46.

s

<A

)
e

Xy
RRR R e

A

|

5 u.:'jmz'{ del et S:uﬁo,







15
; HMarzwed die Fabricant e du Baffoe de Sume U 3.
}/ 2

Fig. 53 s B e 111
¢ 7 TR
- i I ‘1“'3‘\\' il “i
¢ - -1||‘ |40
G ‘ 1‘|u "“I||| i
/ B \ T
{ ! It 11t
= 1|
x i3 = = : == ~ = I I L3 = 4 : }
ol i i F
4 e~~~ - £
e “"_ ]
L Z

Qui‘g(:ﬂcfcfet Sr.u_f}-.z

Feg. by |
=] -







Heaneel | dee Fabricant et du Bigfinear do: Tuere I 4,

Py 64 .

Fig 6,

N L 76

ju.{j'ucf del e ytufjn






; ; Hanwel diw Fabricant et die Raffinear de Suere PLS

Fig. 8g.

i

B

e

Lg'uu.ji.r,zt :I:f,c{ J::ufﬁ






Manuel dw Fabricant et dw Reffinewr de Sucre PU-6.

Fig. 105, Zi - 99. ;e

]ng ‘(}J-. s Y 1

Ly, 205, 1‘{9 _ 108,

j?q e A

.F.l"q‘job'. 1"{9-.10‘9. ]"i'.;,v 220,

(ﬁc

e

= =<3 : |
























