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Le mérite des ouvrages de V'Encyclopédie-Rovel ]euri
valu les honneurs de la traduction , de Limitation et de [4
contrefagon. Pour distinguer ce volume il portera, & laye-
nir, la véritable signature de PEditeur.
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INTRODUCTION.

I'extraction du sucre de la canne de ce nom el de
gelques végétaux indigénes, a ¢té I'objet des recher-
fies d'un grand nombre de savants, et particuliérement
& MM. de Caseaux , Dutrone, Achard, Chaptal, Du-
funfaut, Mathieu de Dombasle , Cobbelt, Peligot,
leromx-Dufié , Mauny de Mornay, L. Fournier, D.
Davidow, Nozarewski, Hannequand-Brame, Laffargue,
Payen, Bonafous, le marquis de Fleury, G. Richardson-

Porter. Cependant, quelle que soit Vhabileté de ces-

industriels, il s'en faut hien qu’ils aient épuisé cet im-

jortant sujet ; il reste encore beaucoup i faire. Nous:

dlons tacher de poser une pierre & I'édifice. Nous join-
drons & nos recherches une analyse d’un grand nombre

e mémoires pen connus ou épars dans les journaux.

yientifiques. La plupart de ces mémoires, comme
telui de M. Peligot, n’embrassent qu'un sucre parti-
ulier. L'on sent bien que pour offrir Yensemble des
fivers sucres, il nous a fallu réunir une analyse exacle
le ces divers travaux et en former un tout facile & con-
sulter, et qui pat donner a celui qui suit ou veut entre-
prendre une telle fabrieation, des notions exactes et
tontes les améliorations que ce genre de fabrication a
eprouvées depuis le progres de la chimie pneumatique
et son application & I'industrie.

La premiére édition de cet ouyrage, considérée
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sous ce point de vue, était incomplete. La fabrication
des sucres de canne ¢t de betteraves s’est enrichie d'un
si grand nombre de procédés nouveaux, d’appareils cl
el vaisseaux si ingénicux, que ce genre d'induslrie @
fait des progres immenses : pour que notre ouyrage fil
complet, il fallait offrir un tableau fidéle de ces mémes
progreés. En effet, cette nouvelle édition se trouve fel-
lement augmentée qu’clle contient plus du triple des
maltériaux de celle de MM. Blachette el Zoega, des-
quels les malériaux conserveés sont marqués B. Z.

MM. les fabricants et raffineurs y trouveront :

10 Toutes les améliorations qu’ont subies la fabrica-
tion et le raffinage des sucres de canne ef de belte-
raves, et les procédés qui ont élé proposcs par plu-
sieurs chimistes et fabricants;

20 La description des ateliers anciens el modernes,
tant pour la fabrication du sucre de cannes, que pour
celle de celui de betteraves;

3¢ La description des moulins anciens et modernes
pour écraser les cannes;

4° Les moulins-presses horizontaux pour tirer le sue
de la pulpe des betteraves; :
~ 5¢ Les diverses chaudi¢res anciennes et modernes;

6° Les appareils nouveaux francais et anglais pour
la fabrication des sucres de cannes et de betteraves,
de MM. Favret, Clarck, Martin et Champonnais , De-
limal, Huard et Fouju;

7° Les machines propres & laver, couper, raper et
exprimer les betteraves;

8° La maniére de déterminer la richesse saccharine
des helteraves ;
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% Les procedeés et appareils pour évaporer et cuire
lessirops, de John Davis, Roth, Milles-Berry, Chapon-
mis et ' Aboville;

10° L’appareil pour faire cristalliser Ie sucre dans le
iile, de Howard ;

11° Les filtres de Dumont, Taylor, Graham, Her- -
ier et Grandval ;

120 Des données trés-étendues sur le pouvoir déco-
it du charbon ef sur son emploi dans Ia fabrication
i sucre ;

130 Les procédés de raffinage, de James Bell, D.
Wilson, Jenning, John Trague, Taylor, Martineau , °
Liroux-Dufi¢é, Brame-Chevallier et Hallette fils ;

1% Tous les divers sucres suceédanés de cannes et
o hetleraves qui ne faisaient pas partie de Ia premiére
dition; de ec nombre sont les sucres et sirops de
lécale, de raisin , de chataignes, de mais , de pommes,
joires et prunes, de miel, de lait, de gélatine, de
dampignons, cte. ; les divers procédés de saccharifica-
fion de Ia fécule y sont détaillés de maniére & pouvoir
ypuiser tous les documents propres & ce genre de fa-
Irication. ;

Enfin, tous les procédes et tous les appareils nou-
faux que nous avons décrils sont accompagnés de
figures propres & en rendre Uintelligence et applica-
tion aisées. Ces figures sont au nombre ‘de 181 ; elles
sont soigneusement exéeuntées; en un mot, cctte non-
ielle édition nous a paru propre & devenir le vade
meewin: du Fabricant et du Raffineur de Suere. On
Iy lira pas sans intérét Vanalyse des recherches de
MM, Peligot, Avequin et Plagne,
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Nous avons rapporté un grand nombre dappacel
brevetés d'invention, doni les pratigues nous ont pan
offvir quelques faits conltraires a ce gue nous appren
nent la théorie et la pratique ; alors, nous nous somme
empressés de les accompagner de nos observations
afin que les fabricants puissent se diriger avec pl
de séeurilé. Les observations que nousy avons failel
soni signées de nous; nous pouvons done regarde
maintenant cet ouvrage comme le plus complef que nou
ayons jamais possédé sur cetlte branche précieuse de
I'industrie.

A ces documents nouveaux, nous cn avons ajonte
une foule d’autres avec leurs gravures, principalemen
celle de M. Leroux-Dufié sur les lits-de-pain-plancher.
11 sera aisé, en nous lisant, de se convainere que I'édi
teur, voulant mériter de plus en plus la confiance dont
Phonore le public, n’a craint aucune dépense pour Ix
jJustifier de plus en plus.



FABRIGANT DE SUGRE

ET
RAFFINEUR,
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ESSAI SUR LES DIFFERENTS MOYENS D EXTRAIRE LE
SUCRE ET DE LE RAFFINER. -

~333QODEcEe—

NOTIONS PRELIMINAIRES:

Avant de commencer la description des moyens employés
pour se procurer le sucre, et pour le resirer des plantes qui
le contiennent , nous croyons utile de rappeler les caractéres
physiques et chimiques qui servent & distinguer cette sub=
slance des aulres matiéres organiques, el & en faire recon—
uitre les différentes espéces. Nous dirons aussi quelques
mols de ses propriétés comme substance alimentaire, de ses
implois thérapeutiques , et nous terminerons en présentant
Its canses qui portent & croire que les anciens ont connu la
unne & sucre et son produit, sinon & I’état de sucre pur , du
noins & celui de moscouade ou sucre brut..

Les chimistes désignent par le nom de sucre, toute sub-
slance organique soluble qui, dissoute dans I'eau et mise em
eontact avec un ferment , se décompose en donnant lieu & da
I'tlcool qui reste dans la liqueur, dont on peut le séparer par
la distillation, et & du gaz acide carbonique qui se dégage.
(ette réaction , dans laquelle les principes constituants de
tertaines matidres organiques se désassocient pour se combi~
ner dans un ordre mouveau , est appelée fermentation. 'a—

prés cela, nous devons reconnaitre aujourd hui quatre espéces
de sucre, savoir : 2 5

10 Le sucre ordinaire, ou de cannes, qui se frouye aussy

Fabricant de Sucre. 1
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dans la beiterave, les racines ‘de chiendent, de panais, de
carotes., de patates , dans la tige de plusieurs graminées,
dans la stve de I'érable, du bouleau, dans la chataigne;

20 Lesucre de raisin, plus abondant, il est vrai, dans
le raisin , mais que ’on rencontre également dans la pluparl
des froits, notamment ceux des rosactes & pépins et d
noyaux , dans ies figues, les datfes, les groseilles, les cé-
réales germées , dans latige du mais, dans I’holcus, elc.; ce
sucre s’obtient aussi artificiellement, en traitant la fécule
amilacée ou la fibre ligneuse par I'acide sulfurique, ainsi que
Kirchoff I'a fait le premier;

50 (elui dechampignons, découvert par M. Braconnot,
dans V'Agaricus volvaceus, qui cristallise en prismes qua-
drilatéres a base carrée ;

49 Le sucre que contiennent les urines de certains indi-
“vidus affectés d’une sorte de dlabales et connu sous le nom
de diabétes sueré.

Les caractéres sur lesquels repose la distinction qu'on a
élablie entre ces quatre espéces de sucre ne paraissent pas
tellement tranchés gu’on ne puisse présumer que quelques-
unes seront réunies un jour , lorsque leurs propriéiés, mieux
étudiées , seront plus connues.,

La premigres de cesespéces, la seule qui soitl'objet d'une
exploitation importante, sera aussi la seule dont nous nous
occuperons avee le plusde délails et i laquelle on devrarap-
porier les propriéiés que nous atiribuons au suere. La
dpuxidme espéce , le sucre de raisin, n’a eu qu’une impor-
tance momentanée : sa fabrication est aujourd’hni généra-
lement abandonnée. La troisiéme et la quatriéme ne sont in-
iéressantes que sous le rapport de la science; aussi nous
bornerons-nous a I'indication que nous en avons faite,

Caractéres du suere ordinaive ou de cannes.

Le sucre, & I'état de pureté, est solide , sans odeur, in-
celore et legtrement transparent, lorsqu’il est cristallisé,
blanc; quand il est en masse, sa saveur est douce el agréa-
ble; sil’on frotte denx morceaux de sucre I'un contre l'au-
tre, dans ’obscurité, il se manifestenne lueur phosphorique
trés-sensible : son poids spécifique, d’aprés Fakrenheit,
est de 1,6065,
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Soumis & I'action du feu, le sucre se boursoufile , se dé-
timposeen répandant une edeur de caramel, et laisse ; lors—
qie Popération est faite en vase clos, un charbon brillang
Iis=volumineux.

Lesucre est trés-soluble dans 'eau ; beaucoup moins dansg
lilgool ; il cristallise facilement; ses cristaux ne conlien—
mit presque pas d’eau de cristallisation , puisqu’ils seraient
imposés , I’aprés les expériences de M Berzélius, de :

sucre réel. . . 100

ealleze o i . 8 6
105 6

Suivant Gillot, la forme primitive des cristaux de sucre
#lun prisme quadrangulaire & base de parallélogramme;
tnt le petit co1é est au grand © . 7 . 10; et la hauteur du
jlisme, moyenne proportionnelle entre les deux dimensions
loce parallélogramme. La forme qu’il affecte le plus ordi-
uirement est un prisme quadrangulaire surmonié par un
wmmet & deux faces.

Les dissolutions du sucre exposées pendant fort long-temps
iuwnetempérature de - 600 2800 centigrades, se colorent,
&lo sucre qu’elies contiennent perd la propriété de eristal-
lisgr.,

Les alcalis , tels que la ehaux, la potasse, la baryte, efc.,
1ersés dans des dissolutions de sucre, se combinent avec lui
uns Valtérer ; ces composts, d’une saveur amére et astrin-
gnte, sont ineristallisables; les acides , en s’emparant des
lises, rendent au sucre, de ces dissolutions, ses propriélés
pmmitives. Des expériences ont appris que, si une combi=
tiison semblable avec la chaux est abandonnée & elle-méme
jendanl plusieurs mois , it se dépose d’abord du carbonate
& chaux en rhomboides trés—aigus , le sucre se décompose
asuile etse transforme en une substance mucilagineuse ayant
!‘i wnsistance de ’empois (1). :

1) Cette propriété de faire passerla chauxa Vétat decarbonatecris-
tillist n’est pas particulitre au sucre, Ayant abandonné, & vase ou-
vort, o mélange d’ean de chaus et de potasse a VPaleool, nous avons
tmarqué qu’il se déposait de petits rhomboidestrés—nets que nous nous
smmes assurés n’dtre que du carbonate de chaux pure. Le sucre et la
lasse agissent—ils dans un et Vautre cas de la méme maniere? L’ac—
tion esi-elle chimique ou purement mécanique? C’est ce qu'apprendront
{3 recherches ultiérieures. : 5
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Différents oxides, particulicrement le protoxide de
plomb , peuvent s’unir ayec le sucre : cette combinaison est
également détruite par les acides. Parmi les acides, ceux qui
sont forls et concentrés paraissent éire les seuls qui aient
une action sur le sucre. L’acide sulfurique, ala l.emperature
ordinaire, le colore & I’instant en brun-marron, sans qu'ily
aif degagement de gaz sulfureux, ce qui prouve que I'acide
n’est pas décomposé; la majeure partie du sucre est détruile;
celle qui reste a perdu la faculté de cristalliser.

L’acide hydro-chlorique agit sur le sucre avec une éner-
gie presque égale a celle de V'acide sulfurique : ses effels
sont les mémes.

L’acide nitrique et le sucre mis en contact se décomposent
. réciproquement; ce dernier passe successivementa I'étatd’a-
cide malique, ensuite d’acide oxalique, si toutefois la pro=
portion d’acide nitrique est suffisante.

Lorsqu’on verse da chlore liquide sur du sucre réduit en
poudre, eelui-ci est dissous et transformé immédiatement en
acide malique; e chlore lui-méme est converti en acide hy-
dro-chlorique.

La propriété dont jouit le sous-acétate de plomb, depré-
cipiter la plapart des substances végétales, tandis qu’il ne
précipite pas le sucre, peut étre mise a profit pour leséparer
de presque Loutes ces substances.

On doit &2 M. Vogel des recherches intéressantes sur 1'ac—
tion du sucre, sur les sels métalliques : elles font voir qu’a
Taide de la chaleur et par l'intermédiaire de I'eau, , Lo sucre
est susceptible de decnmposer =

1° Les dissolutions de cuivre, savoir : 'acétate, I'hydro-
chlorate , le nitrale et le sulfate de cwivre : ce dernier est
précipité a I'état meétallique; les oxides des trois premiers
sont ramenés a un degré moindre d’oxigénation ;

20 Les nilrates d’argent et de mercure , I'hydro-chlorate
d’or qu’il réduit ;

3¢ Il raméne a Pétat de mercure douz le sublimé cor-
rosif , et Vacétate de perowide de mercure d celui de profo-
acdlale ;

40 T1 fait passer & 'étal de profowides les peroxides do
mercure et Voxide noir de plomb.|

Lavoisier fut le premier qui reconnut les principes consti-
tuants du sucre; MM. Gay-Lussac et Thénard , d’une part,
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¢ M. Berzélius, de Vaulre, en ont détermind les propor—
lioos ; comme leurs analyses présentent queiques différences,
s les rapporterons toutes les deux :

Suivant Suivant
M. Gay-Lussac et Thénard. M. Berzélius.
En poids, En poids,
Carbone. . . . . . 42 47 Carbone.. .. 44 200
Oxigne. . . . . . 30 63 Oxigéne. ... 49 015
Hydcogéne, , . : . '6 90 Hydrogéne . . 6 785
100 00 160 000

Considéré comme substance alimentaire , le sucre a eu des
jitneurs et des détracteurs également outrés; les premiers,
nnombre desquels on compte Rouelle I'ainé, qui 'appelait
leplus parfait des aliments , ont vanté ses facultés nutri-
lifes 3 ils ont rapporté des exemples de longévité qu’ils ont
aibués a T'usage du sucre ; ils ont cité le roi de Cochin—
dhing , qui entretient une garde de cent hommes, anxquels
ilaccorde une haute-paie pour le suere et les cannes a sucre
giclaloi les oblige de manger tous les jours, afin d’entre-
knir leur embonpoint. Ils ont fait observer que les négres
wourtis de vesou el les animaux qui mangent. de la bagasse
wjuitrent rapidement un embonpoint remarquable.

Les Gerniers préteadent, au contraire, que: son usage fré-
went a pour effet coustant d’affadir le goit, de rendre la
huche piiteuse, d’exciterla soif, de causer des tiraillements,
I ardeurs d’estomac ou d’entrailles; ils s’appuient du té-
wignage de Boerhaave , qui le croyait propre 4 faire mai-
gir, et surlout des expériences de Stark. Ce dernier essaya

_Gese nourrir , pendant quelque temps , uniquement avec du

jiin, de F'ean et du sucre, en commencant par 125 grammes
{4 onces) de celui-ci, et portant successivement celle quanlité
1230 (8 onces), 500 (16 onces), el enfin & 612 grammes (20
mees) par jour. Tl ne tarda pas & éprouver des nausées, des
fituosités, I'intérieur de la bouche devint enflammé, les gen-
dres rouges et gonflées, les déjections alvines se répélérent
{itquemment, des hémorragies se produisirent, ete_nﬁ-n ap—
parition de taches livides sur Iomoplate du coté droit. -

Anjourd’hui, on est généralement convaincu que, pris ra-

rment et & petites doses, le sucre facilite la digestion; il
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semble convenir surlout aux personnes lymphatiques; il fa=
vorise chez elles la digestion des autres substances alimentai-
res, elspécialement du chocolat, du lait, de certains fruily
charnus, tels que les péches , les fraises, etc. Ii parait moins
utile , ou méme contraire aux hypocondriaques, aux rachi-
tiques , aux individus dont la constitution est séche ou la
séerélion biliaire fort active.

D’aprés les expériences de Carminali (1), lo sucre est
@aufant moins nuisible aux animaux qu’ils se rapprochent
plus de’homme par leur organisation ; ainsi, il tue les lézards
et les grenouilles , soit qu’ils le prennent & Uinlérieur, soil
qu’on Papplique a I'extérieur ou qu'on Dintroduise sous la
peau. Il agit de méme sur les colombes , quelquefois aussi,

(1) Lorsqn’on a trop mangé, lorsqu’on digére péniblement, un morceau
de sucre, un verre d’ecan ou quelque liqueur sucrce, aident et précipi-
tent la digestion, et procurent ainsi du soulagemen(. Le sucre procure
encore quelquefois du soulagement dans une digestion pénible, ennen-
tralisant 'effet irritant des acides qui se développent alors chez quel-
ques personnes ; mais , chez tout le monde , il accélére la fonction dont
il 8agit, ce n’est done pas un calmant, Citons encore d’autres fuils,

Deux enfants ayant ét¢ nourris avec du sucre pendant les premiéres
anuées de leur vie, s’en trouvérent trés-bien; mais, « nous devons
ajouter , sans y attacher d’ailleurs trop d’importance, que Pun des deux,
du sexe féminin, qui a maintenant pres de sept ans, est devenu sujet &
des maladies inflammatoires de la gorge et de la poitrine qui, plusicurs
fois déja, ont menacé son existence. »

L’on cite une observation de Starck, par laquelle il a vu Fusage du
sucre continué pendant plusicurs jours a la dose de 125, 250, 306, 500
¢t 612 grammes ( 4, 8, 10, 16, 20 onces) avec de V'eau et du pain,
oceasioner des nausées et des flatuosités , faire naitre de petits ulcires
a Pintérieur de la bouche, les gencives devinrent rouges, gonflées et
saignantes, les selles liquides , quelques gouttes de sang sortaient de la
narine droite, et Pépaule correspondante offrait méme déja des stries
d’un rouge foucé , lorsque Pexpérience fut abandonnée.

L’observation a prouvé a des praticiens, que les gastiites et gastro-
entérites dans lesquelles on laisse prendre des mets sucrésj sont bien
plos longues & guérir que celles ol Pon interdit tout-a-fait l¢ sucre aux
personnes atleintes de ces maladies,

(uand on mange beaucoup de substances sucrées, pour pen.qu'on
ait Uappareil dentaire irritable, on y sent, pendant quelques jours, une
espéee d’agacement , et, si Uon a des dents carides, des douieurs tris-
vives se fonf sentir dans le nerf dentaire mis & nu.

Ainsi, le sucre, mis en contact avec les nerfs, les irrite; ce qui le
prouve encore, c’est quon I'emploie pour aviver les ulcéres atoniques.

Les campagnards ont en général les dents fort blanches, ce qui peot
dépendre de plusicurs causes. Nous obseryerons seulement qu’ils man-
gont en général moins de mets sucrés, et quils boivent aussimoins
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mais plus rarement , sur les poules , auxquelles on le donne
wnme aliment ; il n’a aucun effet sur les chiens, les mou—
los , elc, 3
M. Magendie a confirmé, en 1816, par de nouvelles expé-
tiences,, celles de Carminati, tout en prouvant cependant que
| sucre pur, donné comme aliment exclussif , ne peut suffire
ilalimentation des chiens, el trés-probablement de ’homme.
M. Gallet , ex-pharmacien en chef des armées, a fajt con-
nitre le premier, il y a enyiron 25 ans, Paclion de suere
e lacétate de cuivre (vert-de-gris), el lo succes qu’il avait
ihienu sur lui-méme dans un cas d’empoisonnement par
ulle substance, Cette découverte, fortimportante, a éiéde~
juis confirmée par de nombreuses expériences; il faul seule-
ment se rappeler que le sucre, n’ayant d’action sur les sels
nlalliques que par Pintermeédiaire de I'ean, il faut Yadminis=
trer dissous dans I’eau , ou mieux encore a I'élat de sirop,
Lesuere m’a point été totalement ipconnu aux anciens;
dest lui que désignaient les médecins grees par le nom de sel
indien. Paul 7Egintle, lib. 11, cap. de Lingue asperitate,

de ligueurs suceées que les habitants des villes. Nous sommes loin de
prétendre que le sucre seul peut nuire aux dents et qu’il lenr nuit tou-
jours ;. mais nous ajouterons qu'apres avoir budes liqueurs sucrées, on
s plaint presque tovjours d’avoir la bouche piteuse.

On se dégotite facilement, surtout les personnes nerveuses , de mets
tris-sucrés 3 quand ils sont dans la bouche, la séerétion de-la salive est
aigmentée, leur usage est suivi d’aliération, d’'un prompt retour de
Vappétit, et chez quelques personnes méme de pertes séminales pendant
le sommeil,

Autrefois Von disait ¢ le sucre est échauffant ; mais que vent encore
dire échauflant? que veut dire aussi rafraichissant? ce sont denx mots
dnlangage médical dont la signification n’est pas bien précise; il en est
deméme de beaucoup d’autres. Tous les termes employés en thérapen—
lijue devraient désigner une action une et hien déterminée sur les tis—
s animaux , ¢e qui n’a pas toujours lieu , méme dans état actuel de
la seience. . :

(uant & nous, nous croyons que le sucre excite d’abord les con—
tractions organiques , mais principalement les séerétions des membranes
muquenses et surtout les séerétions de Pappareil digestif's qu'il est nonr—
rissant , mais les carnivores ne peuvent s’emnourrir exclusivement ( ex-
pér. Magendie) 5 il parait amollic les tissus dont il angmente la sensi-
Lilité et prédispose par conséquent an tempérament nerveux, Il parait
aussi convenir aux vieillards, d’aprés les faits rapportés dans le Dic-
fionnaire des Sciences médicales , d’un jurisconsulte et du duc de Beau=
fort, 11 convient encore dans le cas o V'on fait un trop long usage de
mels azotés et salés , comme tend @ Iétablir Pexemple des marins eité
par le méme Dictionnaire,
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dit, en propres termes : Ex senlentié Archigenis est salin=
dicus colore quidem concretioneque , vulgare sali similis,
gustu autem et sapore melleus (1). On lit également, dans
Diescoride , qui vivait long-temps avant Pline : Vocalur ef
quoddam saccharum , quod mellis genus est in Indid et felici
Arabid conereli ; invenitur id in arundinibus, coneretione
sud sali simile, el quod dentibus subjeclum , salis modo frio-
#ur. De medicinali maleria (2).

Le premier auteur qui ait fait mention du suere, est Théo-
phraste , qui, dans un fragment conservé par Pholius, dil,
en parlant du micl, que la troisiéme espice vient des ros
sequT. :

On trouve dans Sénéque ( Epist. 85 ): Aiuni inveniri
apud Indos mel in arundinum foliis , quod aut ros illius
celt, aut dpsius arundindés humor duleis et pinguor gi-
gnat (3).

Lucain, neveu de Sénéque, faisant Pénumération des sol-
dats qui combattaient sous les ordres de Pompée, désigne
assez clairement le sucre, quand il dit, en parlant des In-
diens , qui faisaient une boisson avec le jus exprimé de Ia
canne :

Quique bibunt tenerd dulces ab arundine succos(4). (B.Z.)

Voici ce que nous lisons dans le Traité de I'Opinion de
Legendre : Le sucre des anciens était un sucre que la nature
produit d’elle-méme dans des roseaux des Indes, hauts
comme des arbres, et dont les anciens se servaient comme de
boisson ; il n’avait aucune ressemblance avec le notre , qui
s’exprime des roseaux, et qui est fort travaillé avant d'élre
employé comme un corps solide. Les anciens ne connais-

(1) Au dire d’Archigéne ( cdlébre médecin grec, né & Apamée , en
Syrie, qui vint & Rome ol il exergait la médecine sous les régues de
Domitien, Néron et Trajan), le sel indien ressemble, par la couleur
‘et la dureté, au sel ordinaire; mais, par sa saveur douce, ilse rap-
proche da miel.

(2) Dans I'Inde et dans ’Arabie heureuse , on donne le.nom desucre
4 une espéce de miel solide, produit par des roseaux; sa forme lui
donne 1'apparence du sel ; mis souns la dent, il se brise aussi comma
Ie sel.

(3) On dit que les Indiens recucillent une sorte de miel sur les feuilles
des Toseaux , soit qu’il 8’y trouve dépos¢ par la rosde du ciel, ou qu'il
provienne de Vécoulement du suc doux el épais duroseau mér;m.

(4) Ceux-ci s'abreuyent des sucs doux d’un faible roseau.
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uint pasVart de le cuire, de le condenser, de le blanchir,
ddele durcir comme nous. A la vérité, Erathosténe , dans
lt3¢ livre de Strabon, fait entendre que les anciens cui-
int e sucre des roseaux, qu’ils ont appelé sucre et miel
&t eanne ; mais on ne trouve rien dans leurs écrits qui ait
weljue ressemblance avee la préparation et les usages que
s faisons du sucre. Nous ferons ohserver & ce sujet queces
pmes auciens ont décrit deux espéces différentes de sucre :
lipremiére était une rosée qui s’altachait aux roseaux,
lche comme la gomme , qui pouvait se broyer sous les
fals; ce sucre avait la douceur du miel el ne servait qu’a la
#lecine ; probablement c’était la manne des Israélites. Sac-
firones Arabia fert , sed landatius India. Est autem mel in
mndinibus collectum, gommum modo candidum , dentibus
mile, ad medicine tantim usum (Plin. lib. 12, ¢. 8),
fueoride (lib. 2), Galen. (lib. T), Oribas. (lib. 11).

La deuxiéme espéce du sucre desanciens elait une liqueur
ico exprimée des racines de roseaux.

In Indicis nasci arundines calamique dicuntur, ex guo-
i indicibus expressum suavissimum succum bibunt,(8k
hidare., 1ib. 47.) \

Indica mon magnd nimis arbore creseit arundo : 2

lllius é lentis premitur radicibus humor , fa
Duleia cui nequeant succo contendere mella ( Varrp. api
il, loco citato). (1)

Daprés toutes ces antorités, il est incontestable que Te™
mre a €16 connu des anciens & une époque antérieure a I'ére
drétienne ; que c’était des contrées au-deld du Gange qu'il
ditapporté aux Gerecs el aux Romains qui le croyaient une
andation mielleuse de la canamelle. Il faut remarquer ce—~
uidant que ce sucre , bien loin d’étre pur, n’élait, & pro-
rement parler , qu’une mélasse, ou le suc épaissi de la
Gnne.

On voit également , par les passages des différents auteurs

7t nons avons rapportés, et par quelques autres encore,
wo le sucre, tel qu’ils le connaissaient, était rare, que ses

(1) Lp rosean de P'Inde n’arrive jamais qu’ii la hauteur d’un arbris-
g} le sue que Von retire de ses tiges et de ges racines ne le céde
o rign aw miel pour la domeeur,
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usageés Gtaient frés-bornés; Pline dit méme qu’on ne I'eme
ployait qu’en meédecine : « Ad medicine fanfum usum,»
Mais il serait fort difficile d'assigner une époque & la con-
naissance du sucre pur chez les Indiens et chez les auire
peuples de la partie au-dela du Gange, ou, d’aprés Kurl
Sprengel, dans son Historia rei herbarim, laicanne crail
spontanément dans I'état sauvage , notamment sur les rives
de PEuphrate , prés d’Almansure, et aussi vers Siraf, aux
Indes. M. de Humboldt présume, d’aprés des anciennes
porcelaines de Chine, dont les peintures semblent repré-
senter les divers travaux de I'extraction du sucre, que cells
fabrication doit remonter, dans cet empire, & une antiquité
trés-reculée, et peut=étre immémoriale. (B, Z. )



PREMILERE PARTIE.

DU SUCRE DE CANNES,

(jne question , vivement coniroversée par les naturalistes,
Asur laguelle des opinions sont Lrés—différentes, est de sa-
uir si la canne & suere est indigéne du Nouveau-Monde ,
insi elle a été transportée des Indes orientales,

Dans un ouvrage publié en 1742, le pére Labat affirme
fiela canne & sncre croit naturellement aussi bien en Amé~
e qu’aux Indes ; il prétend que les Espagnols et les Por-
Wgais, qui 1’y trouvérent lors de leurs premiéres invasions,
aporlérent seulement I’art d’en exprimer le jus, de le cuire
d de 'amener a ’état de sucre, qu’ils tenaient des Orien-
lrx, A appui de cette assertion, il cite, entre autres au-
liités, le témoignage de I’Anglais Thomas Gage, qui fit
inyoyage & la Nouvelle-Espagne , en 1628, et qui met la
tune & sucre au nombre des provisions que lui fournirent
s Caraibes de la Guadeloupe, Le traité des plantes de A~
wirique, de Francois Ximénés, imprimeé 4 Mexico, daps
bquel i} est dit que la canne & sucre vient naturellement
ir les bords de la riviére de la Plata, et qu’elle y acquiert
ue grande hauteur, est également cité par le pére Labat,
fii rapporte en outre que Jean de Lery, ministre calyinisie,
pialla, en 1556, joindre le commandeur de Villegagnon,
ufort de Coligny , qu’il avail bati dans une ile de la ri-
lire Janéiro , au Brésil, assure avoir tronvé des cannes A
fwre en grande quantité dans différents lieux voisins de ce
feave, dans lesquels les Portugais n’avaient point encore
penétré. Le pére Hennepen et quelques autres voyageurs
tirlifient pareillement Pexistence de la canne & sucre dans
lis contrées voisines de 'embouchure du Mississipi ; et Jean
ée Laet dit 1’avoir vue & P'état sanvage dans Vile de Saint-
Vincent. De 14 on tire la conséquence que les Espagnols et
lts Porlugais n'ont fait qu'enseigner les procédés d’extrac-
lion du sucre aux habitants de I’Amérique, et qu’ils ne lepr
o point apporté la canne, que ceux~-ci possédaient déja.
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Nous devons ajouter que cette opinion a acquis un gran
caractére de vérité, depuis la découverte faite par lo céleh
navigateur Cook, de la canne 4 sucre, dans plusieurs il
de ’Océan pacifique.

D’autres écrivains prétendent, au contraire, que lacann
a sucre n’existait point en Amérique avant les voyages d:
Européens ; que celte plante, originaire de Dintérieurd
VAsie, trés—probablement méme de Pempire de la Ching
ou sa culture est encore aujourd’hui trés-répandue, fu
transportée d’abord a Chypre, et de 1a en Sicile, suivan
quelques auteurs , tandis que d’autres pensent que ce fured
les Sarrasins qui Papportérent directement de VIndo dan
cette dernidre ile, ou, dés 1’an 1148, on récoltait une asse
grande quanltité de sucre. Lafitau rapporte la donation faik
par Guillaume, second roi de Sicile, au convent de Saint
Benoit, d’un moulin & écraser les cannes a sucre, avee fow
ses droils, ouyriers et dépendances; cetie donation portel:
date de Pannée 1166. Suivant Lafitau, la canne & sucre aurai
416 apportée en Europe a I'époque des Croisades. Le moin!
Albert Aquensis, dans la description qu’il a donnée des pro
cédés employés & Acre et & Tripoli pour exiraire le sucre,
dit que, dans la Terre-Sainte, les soldals chrétiens, man-
quant de vivres, eurent recours aux cannes i sucre qu'il
sucaient pour subsister. Vers 'an 1420 , Dom Henri, régeul
de Portugal, fit transporter la canne & sucre de la Sicile &
Madére (1). Herrera, historien américain , croit que ces can-
nes venaient de Grenade, et plus anciennement du royaums
de Valence, ot les Maures avaient naturalisé leur culture.
La canne réussit parfaitement a Madére et aux iles Canaries;
jusqu’a I’époque de la découverte de ’Amérigne, ce farent
ces iles qui approvisionnérent I’Europe de la majeure partie
du sucre qui s’y consommait. Des Canaries, la canne passa

(1) M. Virey croit méme que I’existence des cannes a sucre, tant
Madére qu’aux Canaries, les iles fortunées des anciens, remonte 4 une
plus hante antiquité, A Pappui de cette opinion, il rapporte, daprés
Juba, ce passage remarquable de Pline : In quidam ex insulis for~
tunatis [erulas surgere ad arboris magnitudinem , candidas,
qu@ expresse liquorem fundunt polut jucundum. « Dans quel-
ques-unes des iles fortunées croissent aussi hautes que des arbres, des
férules blanches, dont on exprime un jus agréable a boire. » M. Virey
rappelle que Saumaise prétendait que ces fécules ne pouvaient ¢ire qug
la canne & sucre.
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an Brésil ; quelques personnes croient cependant qu’elle y
ful portée par les Portugais, dela cote d’Angola en Afrique.
Enfin, la canne ful transportée, en 1506, du Brésil et des
Cinaries & Hispaniola, avjourd’hui Saint~Domingue, ot
lan construisit successivement plusieurs moulins & canne. 1l
paraitrait , cependant, d’aprés ce que dit Pierre Martyr,
dans lo troisidme livre de sa premitre décade, écrite pen-
dintla seconde expédition de Ghristophe Colomb , qui eut
len de 1493 & 1495 , que déja, & celte époque , la culture
& 12 canne éfait trés-répandue & Saint-Domingue; mais on
purrait supposer qu’elle y avait élé apportée par Colomb
fime, & son premier voyage, avec d'autres productions de
lmspﬂgn et des Canaries, et que cette culture était en
gleine activité lors do la seconde expédition. Vers le milieu
didix-septiéme siécle , la canne & sucre fut portée du Brésil
ux Barbades, dans les autres possessions anglaises , dans

iles espagnoles de ’Amérique , au Mexique, au Pérou,
i Chili, et enfin dans les colonies francaises, hollandaises
¢l danojses. 2

Pour concilier deux opinions si différentes, M. B. Edwards
18upposé que la canne & sucre croissait naturellement dans
plusieurs parties du Nouveau-Monde; mais Christophe
Uolomb, qui devait nécessairement I’ignorer , - avait pu en
porter des plantes & Saint-Domingue. Cette explication pour-
it hien étre la vérité. '
,Qu.oi. qu’il en soit, que la canne & sucre soit naturelle &
PMmérique , ou qu'elle y ait 6td portée, sa cullure y a regu
in tel développement, que son produit est aujourd’hui, a
liiseul, plus important que toutes les autres denrées réunies
ue'on en retire. (’est aussi en raison de cetle importance
weile mérite dayantage de fixer notre atlention. Aussi,
Yoyons-nous faire plaisir 4 nos lecteurs, en entrant dans
(uelques détails sur ces caractéres botaniques et sur sa cul-
fwre, (B. Z.)

Caractires botaniques de la canne d sucre.

La canne & sucre ou canamelle ( 4rundo saccharifera),
¢l une plante de la famille des graminées ; sa hauleur yarie _
deP“lﬁ 2m.60 4 5m,25 (8 & 10 pieds), jusqu'a 6m,50
(20 pieds); son diamétre est d’environ 41 millimét. (1 pouce
tldemi) ; sa tige est lourde, cassante, d’un vert qui vire
i jaune anx approches de sa majurité; elle est partagée par

Fabricant de Sucre.
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des neends saillants circulaires, dont le plan est perpendi
culaire  I'axe de la tige, d’un jaune blanchitre, placés!
82 millimdtres (3 pouces) a peu prés les uns des aubres,
de ces nceuds partent des feuilles qui tombent & mesure qui
la canne mirit; ces feuilles, longues de 0™,97 & 17,30 (_3‘!
4 pieds ), planes, droites, pointues, larges de 27 & 54 millk
métres (1 & 2 pouces), d’un vert glauque, stri¢es dans let
longueur , alternes, embrassent la tige par leur base; elld
sont garnies sur les colés d’une dentelure presque mpers
ceplible. A onze ou douze mois de croissance, les canné
poussent & leur sommet un jet de 2m,27 a 21,60 (1 4§
pieds ) de hauteur, de 11 & 14 millimétres (5 a 6 lignes)
de diamétre , lisse, sans nceuds; on Pappelle fléicke; il 8
termine par un panicule ample , long d’environ 65 centimél
(2 pieds), divisé en plusieurs ramifications noueuses, con
posées de fleurs trés-nombreuses, hlanchitres, apétales el
fournies de trois étamines, dont les anléres sont un pet
oblongues. Les racines de la caune & sucre sont géniculées,
presque cylindriques ; leur diamdire est & peu prés de 2 mil
limétres (1 ligne) ; leur plus grande longueur de 325 milli
métres (1 pied) au plus; elles offrent, dans leur étendue,
quelques radicules courtes et peu nombreuses.

La tige dela canne, dans sa maturité, est pesanie, trés
lisse, cassante, d’une couleur jaunitre,violette oun blanchitre,
selon la variéié; elle est remplie d’une moelle fibreuse, spon-
gieuse, d'un blanc sale, qui contient un suc doux, trés-ahon-
dant; ce suc est élaboré sépurément dans chaque entre-neud,
dont les fonctions sont, & cet égard, indépendantes de celles
des entre-nwuds voisins; cetie plante se reproduit par graine
ou par houture avec une ¢gale facilité (1). On'en connail plu-
siears variétés; la premiére, la plus anciennement connue,
est la canne & sucre de I’Asie ou commune, autrement dile
canne créole ; c'est celle qui a été portée a Madére ; elle croil
aisément partout, entre les Tropiques, dans les terrains hu-
mides, jusqu’a une ¢lévation de 975 métres (500 toises ) au-
dessus du niveau de la mer; dans I'empire du Mexique,
méme au milicu des montagnes de Cundina-Masca, sa culture
peut sefaire jusqu’a 1170 métres et méme 1754 métres (6004
900 toises ) au-dessus de ¢e niveau. On sait cependant qu’ells

(1) Nous avons cru devoir faire plaisic 4 nos lecteurs en joignan}
ici une figure do la canne a sucre, ( Foyez fig. 1ve.) o Ky
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donng d'antant plus de suere solide et bien cristallisable, qu’elle
orolt dans une région plus méridionale ; et dans des lieux qui
up sont pas trop humides ou inondés.

Yient ensuite la canne d’Ofakili, transporiée de cette fle &
Antigone, une des petites Antilles, et enfin sur le continent
américain, vers la fin du dix-huitiéme siécle,, par les soins
des Francais et des Anglais. Cette variéié, plus forte, plus
tkvée, & plus longs entre-neeuds, plus hitive, produisant
e plus grande quantité de matidre sucrée, réussit trés-bien
ding des terrains qui semblent trop appauvris pour nourrir la
tnne ordinaire ; elle pousse & des températures qui arrétent
leroissance et le développement de celle-ci; sa maturité
fnt le terme n’excéde point une année, est quelquefois
dleinte au bout de neuf mois; sa tige forte, ses fibres li—
foeuses , font qu’elle résiste aux grands vents ; elle fleurit
Givantage , pése un tiers de plus, fournit un cinquitme de
sic de cannes de plus, et un sixiéme de suere; son grand
anntage surtout est de donuer quatre récoltes, quand la
canne des Antilles n’en donne que trois; son suc contient
moins de parties mucilagineuses et de fécules , ce qui peut
faclliter 1a ecristallisation du sucre qui est également plus
beau, le principe colorant, mélé avee le suc de cannes, ne
gy irouvant qu’en proportions assez petites; les procédés pour
l'extraction de son sucre sont les mémes que cenx en usage
pour celui de la canne odinaire. Les Anglais ont beaucoup
multiplié la canne d’Otahiti dans leurs colonies, notamment
ila Jammaique.

Indépendamment de ces deux sortes de cannes, M. de
Tossac, et MM. de Humboldt et Bonpland, décrivent la
cnne & sucre violelte (saccharum violacewm); car elle a son
thume et ses feuilles de cetle couleur ; ils lui assignent les
uractéres suivants : un panicule étalé, des épis triandriques,
lis glumes & quatre navures , avec de trés-longs poils sur le
dos; cette canne a été apporiée depuis 1782 de Batavia; on
la cultive comme les précédentes, seulement elle préfére les
ferres vieilles et un pea séches ; elle flenrit un mois plus Lot que
les autres espices, c’est-a-dire en aott; toutefois on n’en
relire que peu de sucre solide qui conserve méme une teinte
violette; mais la grande abondance de sucre liquide qu'elle
fournit la rend plus propre & donner de la mélasse, que l'on
fait fermenter pourla distillation du rhum ; ¢’est effectivement
de cotte canne violetle que vient aujourd’hui la majeure
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partie des rhums des colonies; on est méme porté A croir
qu’elle donne une saveur particuliere & cette sorte d’alcool

Telles sont les trois sortes de cannes & sucre que l'on cul-
tive dans les colonies , savuir : i

Saecharum officinarum , L. Var. commune, la caon
ercole, dite des Espagnols , la plus anciennement connue.

Id. Var, Tahitense , la canne d'Otahiti, plus récemmen
introduite.

Violacewm , Tussac, Flore des Antilles; il en existe ung
variéié & feuilles vertes, selon Dutour. (B. Z.)

M. Dutrone divise la canne des Antilles en canne de cons-
tilulion forte, et canne de constitulion faible; il distingue
encore dans ces deux états des nuances particuliéres d'ol
naissent des sous-divisions qu’il désigne par canne de cons-
tilution forte aw premier, audeuxidme et aw {roisiéme degré;
canne de constilution faible, mais bonne, de consiitulion
faible el mauvaise. Cette division nous semble vicieuse, at-
tendu que les différences gu’établit M. Dutrone entre les
cannes ne peuvent pas caraclériser de yéritables variétés , el
qu’elles ne sont probablement que relatives & la natare du
sol dans lequel la canne a été plantée.

On pourrait en dire autant des Lrois espéces cullivées aux
iles Moluques, et décrites par Rumphius Amboln, qui semblent
n’étre que des variétés de 'espéce commune dues a la diversilg
des climats, La canne & sucre du Japon ; ou le Boo de Kemp-
fer (Saccharum Japonicwm , L), ne serait, selon quelques
botanistes, qu’une graminée du genre Erianthus. (B. Z.)

Il est probable que le sucre ne fut connu en Europe que
par la conquéte d’Alexandre-le-Grand , pendant plusienrs
gideles ; et aprés son introduction dans 1’Occident, on ne
Pemployait encore que comme meédicament ; mais, la con=
sommation s’en augmenlait cependant peu a peu ; et, dansle
temps des Croisades, les Vénitiens qui 'apporterent de I'0-
rient, el le distribuérent aux parties septentrionales del’Eu-
Tope , en firent un commerce trés-lucratif. Ce ne fut qu’aprés
la découverte de I’Amérique et la grande exiension qu'on
donna & la culture de la canne & sucre dans les Indes occi-
dentales ; que son usage comme aliment devint géneral en
Europe (1). Autrefoison fabriguait le sucre dans les contréés

(1) Falconer’s Sketch of the history of Sugar, Manchester, |
mémoir. 1v; et Mozoleys, history of Sugar,
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néridionales de I'Europe ; maintenant , & I'exception de celui
debetleraves , presque tout celui que nous consommons pro-
vient des Indes orientales et occidentales. Les travaux des
chimistes ont démontré P'existence du sucre dans un grand
nombre de végétaux; de ce nombre sont :

L'arundo saccharifera (canne i sucre);
Larundo bambos ;

Le zea mays ( le mais ) ;

La séve de 'acer succharinum (V'érable);
Le betwle alba ( le boulean);

L'asclepias syriaca ;

L’heraclium sphondiliwmn;

Le cocos nucifera ;

Le juglans alba (espéce de noyer );
L’agave americana ;

Le fueus saccharinus ;

Le ficus carice;

La ceralonia siliqua;

La famille de morus (les miriers ) ;

Le cucumis melo (le melon ) ;

Les racines de pastinaca sativa ;

——  du sium sisarum;
——  de la bate vulgaris et eicle ;
——  du dawcus carotla ;

—=— " de Uapium pretroselinum, etc. elec.
——  du wvitis vinifera (la vigoe, les poires, les
prunes).

11 est bon cependant de faire ohserver que tous ces sucres
ne sont pas identiques et qu’ils 8’¢loignent plus ou moins de
¢élui de la canne i sucre, de la betterave et de la séve de
I'érable. Ainsi, Margraaff. avoue qu’il n'a pu obtenir du
daucus carolta qu’un sirop incristallisable.

Celui gu’on retire de la sbve de Vagave americana a
plus de rapport avec la manne qu’avec le sucre.

Les larmes sucrées qu’on vith Naples exsuder du eerafonia
siliqua (le carouge oun caroubier ), donnérent & Klaproth da
suere uni & un peu de tannin et d’oxalate de potasse.

Le sucre de 'arundo bambos { bambou ) est le suc extrait

de ce végétal ; on le nomme dans Vlnde sacar nambu ; il est
renommé comme médicament.
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Culture de ln canne d sucre.

La nature du sol, le climat, la variété de cannes que o
veut planter, sont antant de circonstances qui ontune trop
grande influence sur les produits quon obiiendra, pour
qu’un planteur puisse se dispenser, nous ne dirons pas d'en
tenir compte , mais de les étudier avee soin, afin de:ge pré-
munir contre les inconvénients qui- pourraient en dtre la suile,
ou do profiter des aviantages que la conpaissance de leur
action est dans le cas de lui présenter, G'est ainsi qu'ung
sorte de canne réussira mal dans un terrain, ou méme dans
un pays, quiconviendra parfaitement & une auire yarielé. L’é-
poque de la plantation, et conséquemment celle de la récolle,
les soins que I'on apportera & la culture, les engrais qu'on
mettra en quanlités plus ou moins grandes , différentes in-
fluences locales, sont autant de causes susceplibles d’aug-
menter ou de diminuer le preduit d'un champ de cannes,
suivant qu'on se sera placé dans des circonstances plus ou
moins favorables. Il serait impossible, inutile méme, de
chercher & entrer dans des détails aussi compliqués, quine
trouveraient du reste leur application que pour une seule
localité. Nous devons nous borner, dans un ouvrage du genre
de celui-ci, & des généralités ; c’est aux planteurs instruitsi
en chercher toutes les causes qui peuvent maultiplier en leur
faveur les chances d’aprés lesquelles ils pourrent raison=
nablement espérer des récoltes d’un produit & peu pris
conslant, ’

Dans les lieox humides et les terres fortes, les cannes
viennent généralement plus grandes et plus grosses, mais
Teur suc est moins riche en matitres sucrées; dans les lerres
arides, cette plante prend peu d’accroissement ¢t conlient
peu de jus : une terre substantielle, un peu légére et un peu
limoneuse , trés-divisée ou facile & diviser, est celle qui lui
‘convient le mieux; elle arrive & un trés-grand dévelop-
pement dans les localilés basses et humides , dans celles
nouvellemenl défrichées; mais alors son jus, comme nous
Pavons déja dit, est de mauvaise qualité et difficile & tra—
vailler. La premiére opération & faive pour planter un champ
de cannes est de creuser des fosses ou tranchées de 487 milli-
métres (18 pouces) de longueur, 525 millimétres (1 pied )
de largeur sur 162 millimétres (6 pouces ) de profondeur,
suivant l'abbé Raynal. Suivant M. de Caseaux, on donne
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grdinairement aux fosses 406 & 487 millimétres (15 & 18
pouces ) en carré et une profondeur de 217 & 271 millimétres
(8210 pouces), jugée nécessaire pour que les racines, péne—
Irant plus avant, trouvent plus de nourriture. Cette diffé-
rence, relativement aux dimensions des fosses; qui se trouye
eitre Roynal et M. de Caseaux, donne lien de croire qu’ils
ne parlent pas de la cullure des mémes lieux, La terre
fobillte & la houe est mise sur le bord pour servir & recouvrir
[es plants; lecentre d'une fosse est éloigné de 1™, 504 1M, 62
(48 5 pieds) de celui d’un autre; on conserve ceite distance
ruur que T'air puisse circuler enire les cannes et favoriser
pur matarilé. D'un coté, les fosses sont séparées par un
intervalle nu, et de Yautre, par la terre de la fouille. Cette
disposition , loreque la terre est travaillée en entier, forme
desespéces de sillons dont I’élé valion présente une profondeur
de 406 & 487 millimdtres'(15 & 18 pouces’), quoiqu’on n’ait
tiellement pénéiré qu'a 217 millimétres (8 pouces). Les
fosses ouvertes, ainsi que nous venons de le dire, on laisse
la terre exposée & Paction de l'air et du soleil plus ou moins
dotemps pour qu'elle se divise el devienne ainsi plus legére
¢t plus aérée. ;

Les terres des habitations & sucre sont divisées en piéces
de trois , quatre ou cing carreaux; on leur donne, autant
que le permettent les localilés, une disposition carrée; on
laisse entre elles des intervalles d’environ 6m, 50 (20 pieds)
delarge pour le passage des charrelles et pour les isoler plus
aisément en cas d'incendie.

La nature du fond et celle de lacanne qu’on y cultive peu-
vent seules déterminer la qualité et la quantite de fumier a
employer. On sait que les terrains lrés-compacls exigent
‘des fumiers peu consommés, des sables ef autres matiéres
propres & les diviser el les soulever, tandis que, dans les ter-
rains légers, on doil mettre des fumiers réduits en lerreau,
oudes terres argileuses, pour les rendre plus capables de
conserver 1’eau des pluies. Les engrais les plus généralement
employés sont les patlies (1) des cannes et le fumier des che-
vaux , des mulets ot des autres animaux employés dans la
plantation; souvent aussi on brile sur la terre des pailles
des anciennes cannes ; cette méthode n’est pas sans ayanta-
ges: elle amendela terre el détruit beancoup d’insectes , par-
ticulitrement des fourmis.

{1) C’est le nom qw'on donne aux feuilles de cannes,
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0:_1 a tenté plusieursfois de-substituer 'emploi de 14 char-
rue a'celui de la houe; ces tentalives ont constamment
échoué; cependant , des essais faits avee plus de discerne-
ment et surtout plus de persévérance ont eu, dans ces der-
nieres années , un plein succés.

Quoique nous ayons dit que la canne & sucre se propage
tgalement bien par semence et par houture, il faut remat-
quer cependant que , dans toufes les colonies du Nouveau-
Monde, la canne i sucre fleurit bien, mais elle y fléche,
c'est-4-dire, que ses tliges 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 végélaux
cultivés, qu’on multiplie par leurs racines et qui cessent dis-
lors de donner des semences fécondes; tels sont le bananier,
Yarbre & pin, et chez nousle lis et les tulipes.

Pour reproduire la canne de boulures, on coupe & 487
millimétres (18 pouces) de longueur, les sommilés des
cannes parvenues a toul leur développement, pour seryir
de plant. Celte partie étant plus tendre que le corps dela
canne, se laisse aisément pénétrer par 'humidité, et lesra-
cines 'y développent plus promptement; les boulons qui
contiennent le germe y sont en oulre plus rapprochés. Dans
quelques colonies, on laisse pousser jusqu’en novembre lés
rejetons des cannes couptes en féyrier', pour en faire du
plant.

L’époque de la plantation varie beaucoup dans les divers
établissements des Européens en Amérique ; on se régle moins
sur les lois et les indications de la nature que sur la néces-
sité de combiner entre eux les travaux de la plantation et
ceux qui ont pour objet 'extraction du sucre; malheureu-
sement, celle combinaison est plus souvent le résultat de la
routine que la conséquence des connaissances raisonnées.
C’est ainsi que, dans les habitations oit 'on n’a qu’vn petit
nombre de négres , on se trouve forcé de fabriquer le sucre
pendant toute ’année : aussi les cannes sont-elles plantées,
Torsque le reste du travaille permet, plus (0t que dans I¢ temps
Ie plus favorable (1),

(1) Le systéme suivi par les colons qui ont a leur disposition un
plus grand nombre de négres, consiste :

10 A planter en octobre, novembre et décembre , le quart ou le cin-
quiéme de la terre destinée aux cannes, parce qu'alors fous les autres
travaus étant finis, on est tout entier a cette opération importante ;
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Aprds avoir distribué du fumier mélé de terré dans cha—
que fosse, on y couche presque horizontalement deux et
quelquefois trois boutures , que l'on recouvre de 27 ou H4
milliméires (1 ou 2 pouces ) de terre seulement, afin que [a
fosse puisse retenir les eaux de pluie et d’arrosage. Si I'on
plinte dans un fond , il faut, au contraire, en remplissant
letron , presque niveler le terrain ; sans cela, leseaux, & la
gison dés pluies, y séjourneraient et feraient pourrir les
plantes; on pratique méme au besoin des saignées ou rigoles
pour lear écoulement.

Unavantage immense pour un propriétaire de sucrerieest
d'avoir & sa disposition une quantité d’eau suffisante pour
aroser les jeunes cannes dans des temps de sécheresse. L'or—
ganisalion de la canne & sucre annonce évidemment qu’elle
tonsomme beaucoup d’eau dans sa végétation et dans I’éla~
bardtion de ses sues, et qu’elle doit, par conséquent, exi-
gery pour prospérer, d’élre arrosée de temps en femps;
aussi cetie plante préfere-t-elle les terfains humides; et Pex~
périence apprend quelle végéte avec d’autant plus de force
¢l d'activité qu’elle recoit une plus grande quantité d’eau ,
soit 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’im-
menses el utiles travaux pour procurer 'eau de la grande
tiiére anx habitations d’un des plus riches quartiers de Par-
rondissement du Cap, appelé le quartier Morin; il avait fait
layance de ces frais, dont il se dédommageait par un impot
annuel, proportionné sur toutes les habilations qui en pro—
fitaient.

Il est nécessaire que les cannes prennent un développe—
ment prompt et facile : 'une des conditions essentielles & ce
résullat, cest quelles soient débarrassées des mauvaises
herhes et des broussailles qui ne tardent pas , aprés la plan-
tation , & les environner de loutes parts ; un des soins les plug
importants consiste donc dans lenr destruction : on y par-

20 A faire des fosses trés-profondes pour que les cannes trouvent
plus de nourriture dans une plus grande profondenr § }

% A planter & de grandes distances, pour que Pair circule mieux
entre les plantes et leur procure une maturité plus parfaite ;

40 Enfin, & faire la récolte pendans les quatre mois de la plus bella
saison, février, mars, avril et mai, parce qu'alors le sucre se fait plus
uisément plus beau, ef que les cannes en donnent, dif~on , use plug
grande quantité,
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vient par différents sarclages. On choisit, autant que possi-
ble , un temps sec pour sarcler, afin que les herbes pari-
siles, arrachées , séchent el meurent promplement. A cha-
que sarclage, quon réilére jusqu’a quatre fois, on fai
tomber dans la fosse un peu de la terre qui esten ri-
serve sur les bords; au dernier, on rechausse les cannes,
qui ont déja 650 millimétres ( 2 pieds) an moins, avec le
reste de la terre, et on les fume. Parvenues & une hauteur de
970 milliméires (3 pieds), les cannes couvrent tellement la
terre de leurs feuilles séches qu’elles dispersent de tous
cotés, qu’elles étouffent sans peine les antres planfes :
aussi, & parlir de celle épogue, les sarclages ne sont-ils
plus nécessaires. Tous les planis qu’on a mis dans la terre
ne réussissent pas ; il est indispensable de remplacer ceux
qui n’ont pas réussi : on appelle cetle opération recourage;
il arrive souvent qu’on est obligé de recourer une plantation
deux et méme trois fois, suivant que la saison a é1é plusou
moins favorable. De la résulte qu’au moment de la récolte
d’un champ-de cannes, on coupe des cannes de différents iges
el & des diais de maturité trés-différents.

Les cannes fléchent au mois d’aoiit, c’est-a-dire, vers I
dixiéme mois de leur plantation; au moment de la floraison
lacanne est creuse; aussi se garde-t-on bien de la récoltera
eette époque; la végétation rapide de la fliche et de Pample
panicule qui la surmonte semble &puiser tout le sue de la
canne; il s’en secréte de nouveau aprés la chute des fleurs,

A mesure que les feuilles acquiérent leur développement,
elles jaunissent, se desséchent et tombent; la canne elle-
méme est parvenue & sa maturité compléte au boutde 16 &
48 mois pour les canfics plantées ; la maturation des pousses
provenant de rejelons a lien plus (ot ; elle est terminée en
15 mois an plus..

On récolte les cannes en led coupant par le pied avec un
coutelas ; on 8’y prend de maniére a couper la tige en sifflef;
cette forme est utile pour que les cannes s’engagent plus fa-
cilement entre les cylindres; on divise chaque tige en mor—
ceaux de 0m,97 & 1™,50 (3 & 4 pieds) de long ; onles meten
paquet et on les porte au moulin sur des petites charreiles
appelées labrouels, qui sont irainées par des beeufs ou des
mulets; on les jette dans une enceinte dite Parc aux cannes,
qui est trés-voisine de I'endroit ot sont les eylindres.

11 est bon de faire observer que les cannes grillées par un
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tempssée irop prolongé, au commencement de leur eroissance,
donnent un suc trés-altéré qui tend & s’aigrir. Les vieilles
tannes, dites cannes passées, pour avoir été coupées plu-
sieurs mois aprés qu’elles ont fléchi, rendent beaucoup
moins de jus ; encore méme est-il trés-disposé & la fermen-
latjnn. Les cannes couchées par I'effet d’un coup de vent,
ui ne sont coupées qu’aprés qu’on a réparé les dégradations
quil'a faites au moulin et aux batiments d’exploitation, ou
pourrissent ou donnent un jus trés-altéré.

Le stjour, plus ou moins prolongé, de cannes coupées sur
la pidce ol elles etaient plantées, ainsi que I'éloignement
du moulin, peuvent aussi y développer de lacidité.

Les sommités des cannes nommées amarres, qui servent &
lier les paquets de cannes coupées, exprimées par inadyer—
lince avec les cannes, en altérent le jus,

M. de Caseaux , planteur fort instruit , qui était habitant
el propriétaire & la Grenade, a faif , surla culture de la
cnne, sur l'époque de la plantation , son développe -
ment , ete,, des observations fort judicieuses; il a proposé
un systeme de culture, fruit d’une longue pratigue et d’un
grind nombre d’expériences, qui differe de celui que nous
venons d’exposer en plusieurs points, et dont nous croyons
devoir donner au moins un apercu.

Dans e systéme, les six premiers mois de 'année sont
exclusiveent employés & la récolte et aux travaux de la su—
trerie; les pitces de cannes, coupées en janvier, sont plan-
lées en mai et juin, ce qui entraine la nécessité de récolter
lts rejetons & onze mois, anlieu de ne les couper que vers la
fin du douziéme , comme aussi celle de faire la récolte des
tannes plantées & douze mois au lieu de les couper seulement
aprés le quinzidme; ainsi, Ion coupe chaque année toute la
{erre destinés aux cannes, mais on ne renouvelle annuelle—
que le sixidme de la plantation. M. de Caseanx a minutieuse-
ment développé les raisons qui lui font regarder ce moda
de plantation comme préférable & 'ancien; une de celles sur
lesquelles il insiste le plus est la nécessilé de planter la
canne dans T'unique saison qui soit propre & hater el entre-
tenir son développement; il fait- remarquer que; dans les
Antilles, du 15 février au 15 mai, il fait ordinairement sec;
les pluies modérées jusqu'en aoit sont trés-fortes pendant
les deux ou trois mois suivanis; elles diminuent ensuile
jusqu’en février; elles augmentent, pour ainsi dire, aveq
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les cannes plantées en mai; faibles d’abord, enguite plo
considérables el par averses lorsque les cannes sont asi
grandes pour ne plus les redouter, cessant enfin par degrési
mesure qu'approche le temps connu pour élre le plus faye
rable & la coupe.

Voici quelques-unes des observations sur lesquelles &
fonde M. de Caseaux pour ne pas laisser ses cannes en e
au-dela du dovzieme mois. Aprés ayoir reconnu gue la sai
gon qui précéde les pluies est la plus fayorable a la plania
tion des cannes, que les plantes acquiérent la force néces
saire pour résister & une trop grande humidité , il ajoute’
Laformaliondes nceuds de la canneest d’antant plus promple
leur grosseur et leur longueur sont d’autant plus considéra
bles, que la saison est plus fayorable, et le sol plus propic
A cotte culture. Le premier neud qui parait, a raison de
circonstances que nous venons de citer, trois, quatre o
méme cing mois aprés la plantation , conserye toujours
place prés du sol; au-dessus de celui-la s'éleve le second, dr
second le iroisitme , ainsi des autres; chaque semaine,i
pen prés, fournissant son neeud , on voit aussi, assez ordi:
nairement , chaque semaine une feuille se dessécher el tom-
ber. Unecanne de trente~denx nceuds, bonne a couper, ¢
de vingt-cing & vingt-hnit neuds de dépouillés natorelle-
ment de leurs feuilles; les cing ou six suivants les ont en-
core conseryées , mais séches et prétes & tomber; les autres
neuds, garnis de leurs fewilles vertes, forment la idle,
gwon a soin de couper au-dessus de la derniére fenille des-
séchée. Dans une canne de 21,60 4 2m,92 (8 4 9 pieds) de
longueur, qui a poussé dans un lerrain humide, sans éire
noyé, c'est-a-dire le plus favorable an plus prompt ef au
plus grand accroissement de la canne, le nombre des neeods
utiles peut aller de quarante & cinquante. Dans un lerrain
de cetie espéce, le premier neeud est toujours formsé & Jafin
du troisisme mois, quelquefois méme quinze jours plusiol,
si la yégétation est fayorisée par de fréquentes ondées, Lors-
que les cannes ne sont coupées dans ces terrains que le
ireizitme ou le quatorzidme mois, il s’en trouye beaucoup
de pourries ou de desséchées, suivant que I'annéea élé plu-
vieuse ou séche.

Dans un bon terrain, bien exposé, peu humide, et en
exploitation depuis plusieurs années, les cannes auron! de
irente-huit & quarante neeuds sur une hauteur de 47,46 (4
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pieds 6 pouces) environ : par un temps favorable, ces cannes
seront nouées vers la fin du troisiéme mois, ou au commen-
cement du quatridme ; coupées a quatorze ou quinze mois ,
on en rencontre beaucoup de pourries ou de desséchées, selon
la saison.

Des cannes plantées dans un terrain sec, quoique hon,
point fumé , mais bien travaillé , en supposant la saison trés-
favorable , pourront arriver & une hauteur de 02,97 41™,50
(544 piedsj, et avoir irente & {renle-quaire nceuds; elles
seront nouées a qualre mois ou quatre mois et demi; elles
seront trés-séches , quelquefois méme altérées’, si on ne les
¢oupe qu'a quinze mois.

Dans un terrain plussec; plusaride, surtout si le travail
¢tla saison me balancent pas le désavantage de l'exposition
etdu sol, les cannes n'ont pas au-deld de vingi-quaire a
vingt-huit neeuds, qui se trouvent quelquefois dans une lon—
gueur de 650 millimétres (2 pieds); ces cannes ne nounent
qUd cing mois , souvent plus tard; elles sont trés-séches au
bout de quinze.

De foutes ces observations, et de quelques autres encore,
sur le développementide 1a canne a sucre dans différents ter-
rains , M. de Caseaux conclut que, si, dans quelques-uns,
dlle peut resteren pied jusqu’au quinzidme el méme seiziéme
mois , elle n’acquiert plus rien aprés le treizieme ou méme
le douzidme. Il assure.que des expériences réilérées lui ont
démontré qu’'un nombre égal de neuds de cannes de dix, et
decannes de quinze mois, lui ont fourni les mémes quantilés
de sucre.

Relativement & la connaissance de la maturiié des cannes,
M. de Caseaux regarde le desséchement et la chute d’une
feuille comme I'unique preuve, mais, en méme temps, une
preuve suffisante dela maturité du neud auquel elle est at-
tachées en sorte que les deux derniers nceuds déponillés de
leurs feuilles , de deux cannes coupées le méme jour, sont
exactement dela méme maturité , quand bien méme I'une de
¢es cannes aurait quinze mois, et que 'autre n’en aurait
que dix,

Une autre remarque de M. de Caseaux, cest que la séche-
resse de la saison, qui va en augmentant depuis le mois de
janvier jusqu’a celui d’ayril, et non pas I’age de la canne,
est la seule cause pour laquelle, en janvier, 1490 litres
(1600 pintes) de suc de canngs donnent communément 186

Falricant de Sucre, 2
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litres ( 200 pintes ) tant sucre que mélasse; en féyrier, gif
& 242 litres { 230 & 260 pinles); en mars, 242 a 280 litrs
(260 & 300 pintes); en avril, quelquefois 298 litres (32
pintes); aprés cette époque, le sucre passe trés-vite d b
fermentation, et il brile facilement sile raffineur n’est pa
fort habile. M. de Cascaux eslime que ses cannes ont acqui
leur plus grande maturité relalive, lorsque le suc qu'il &
obtient est composé de quatre parties d’eau ot d’une parli:
de sucre et de mélasse; ces deux derniers en proporlion
égales.

Parmi les accidents auxquels sont exposées les cannes,
nous devons citer les ouragans qui ont lieu dans les colonies,
particuliérement vers les mois de novembre et de décembre;
couchées sur un sol humide, les cannes pourrissent, ou de-
viennent la proie des rats.

Des champs entiers de cannes sont souyent dévorés par det
incendies : on n’en arréte le feu qu’en lui faisant sa part, el
en isolant le champ qui brale de ceux qui ’environnent,

Dans les terres grasses et humides, surtout par des sai-
sons pluvieuses, la rouille atlaque les feailles des cannes;
dans de semblables terrains, il faut meénager aux eaux un
écoulement facile, et diviser la terre par des melanges de
cendres , de sable ou de fumier peun consumé. Les cannes
sonl souyent attaquées par des insectes appelés, par les gens
du pays, pucons ; ces insectes, qui arrivent par myriades, st
jettentsur les champs de cannes, piquent, pour se nourrir de
leur suc, les jets les plus tendres; la circulation de la sévese
trouve par la arréiée , et la plante se desséche et meurt, se-
lon qu’elle a été attaguée d’une maniére plus vive.

Dans quelques-unes des Antilles, les cannes sont encore
altaquées quelquefois par un ver qui s’introduit dans leur
intérieur , diminue la quantité du sucre, et en allére la qua-
Tite.

Les rats sont encore un ennemi bien redoufable pour les
cannes & sucre: ils les rongent par le pied pour sucer une
partie de leur suc; toules celles qui en sont mordues sont
autant de cannes perdues; alors méme qu’elles parviennent
en malurité , leur jus s’aigrit, et, lorsqu’elles passent aux
cylindres avec les autres, celte portion fermentée devient un
levain qui altére une plus grande quantité de jus, et rend
son sucre incristallisable. Dans chaque habitation, un négre
est employé & la destruction des rals; on dresse également,
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pour leur faire la chasse, des chiens d’une espdce particu-
litre; mais , malgré toutes ces précautions, le nombre des
rils, dans de certaines années, est si considérable, qu’on’
et obligé d’employer d’autres moyens pour les déirnire;
viiti comment on y parvient: On atiend I'époque ou P'on
vaut replanter les piéces de terre qui en sont infestées;
dorson brile toutes les pailles, en ayantsoin de commencer
pir les quatre coins, et d’avancer toujours en proportion
tgale jusqu’au milieu, ou I’on a laissé un bougquet assez con-
adérable de cannes, pour servir de refuge et de nourriture
m{x rals; on y met ensuite le fen tout aulour par un temps
time (1)

De t(mzs les accidents qui peuvent survenir aux cannes, le
jlos grand est d’étre attaquées par les fourmis; dans'certains
[ys, et & de certaines époques, leur nombre est incalcvlable,
3 'on ne connait malheureusement aucun moyen de les dé—
lriire, Elles s’élaient multipliées, il y a quelques années,
d'une maniére si effrayante & la Martinigue, que la culture
d¢ lacanne A sucre , dans cette ile, était menacée d'une ruine
totale; ni les yents, niles pluies , ne pouvaient arréter leurs
rarages , lorsque heureusement un ouragan les fit disparaitre
dnlicrement et tout-a-coup , on ne sait comment.

Nous reproduirons, d’aprés Raynal, le compte du pre=
duit d'un champ de cannes. ;

Un carré de la contenance de 1 hectare 2 ares ( 5 arpents
& Paris ) environ, peut &lre exploité par deux hommes, et
mroduira 2937 kilog. (60 quintaux ) de sucre brut, qui yaudra
i Europe, déduction faite des frais, 20 francs les 48 kilog.
{hectog. (1 quintal), ee qui donnera 600 franes par homme.

En ajoutant 120 francs & la valeur des sirops et des tafias,
(waura la somme des dépenses d’exploitation.

Le produit net de 51 ares ( 1 arpent et demi) de terre
Jlanté en cannes sera donc de 480 francs.

M. Bosc, qui a présenté ce méme tableau dans son article

(1) Les habitants de Saint-Domingne , qui connaissent 1utilité des
touleayres pour détruire les rats, ont soin de les faire prendre dansles
endroits éeartés, par les négres de la nation Arada , qui, comme les
Egyptiens, les ont en grande vénération; ils portent ces animaux dans
les plantations des cannes, ou elles font la clhasse anx rats dont elles
sonk trés-friandes et qu'elles détruisent ou mettent en fuite. C’est surtout
lorsque la floraison des cannes est yenue quiil faut se hater de fuire la
thagse aux rats, 3. B
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Cannes, dunowv. Diet. d Hist. nat. et & Agriculture, le rogarly
comme approchant beaucoup de la vérité (B. Z. et J.F.),

De la eulture de la canne @ sucre en France.

Yintroduciton de la culture de la canne & sucre en Franc
serait une des plus belles conquétes de I'indusirie agricole,
Plusieurs fois elle a élé tentée avec succés; il n’a manqué i
ga propagation que les encouragements du Gouvernement,
WNapoléon voulut du sucre de betteraves; il en eut ; et si Oliviet
de Serres edt trouvé un tel appui, probablement que la canng
& sucre serait devenue une production indigdne, Le sol de la
France est si varié sur certains points, son climat ou sa la-
iitude se rapprochent tant de 'Espagne , de 1'Italie, que les
cultures qui sont propres & I'une de ces contrées, prospérent
également dans les deux autres. Ainsi, dans le 130 siécle,
on la cultivait en Sicile, puisqu’il est question d’un rescrit de
Charles d’Anjou Ier, sous la date de 1281, qui parle de ld
canpe a sucre, et que Chiariti a publiéun autre rescrit del’em-
pereur Frédérie I, qui céde aux Juifs ses jardins dePalerme
pour y cultiver le palmier etla canne a sucre; d’ou, en1420, l¢
prince Henri de Portugal la porta & Madére, ot elle réussit
trés~bien. Témoins de ces succds, les Espagnols ne tardétenl
point & la planter dans les royaumes d’Andalousie, de Gre-
nade , de Yalence et dans plusieurs autres parties de 'Es-
pagne ou elle est encore exploitée. Les Provencaux ien-
térent, vers le milieu du 16° siécle (1551), Pintroduction da
1a culture de cette plante qui, dit Olivier de Serres, dans son
naif langage, s’est, depuis pen d’années, domestiqués ei
Provence ou elle a été apportée des fles Canaries et do Ma-
dére, Lui-méme la cultiva avec grand succés, au Pradél,
en Languedoc, lieu de sa résidence. En Corse, de sem-
blables essais ont également réussi. Les salines, prés d’A-
jaccio, sont propres & la culture du caf et de la canne & su-
cre: ¢’est une expérience faite, et je me proposais d’en tiver
parti (1). Entre plusieurs mémoires qui ont été publiés & e
sujet, nous citerons plus particuliérement undes plus récents,
qui a paru en 18350 (2). L’auleur, d’aprés les conpaissances
qu’il a acquises sur la culture de la canne a sucre pendant un

1) Paroles de Napoléon, d’aprds le docteur Antomarchi.

2) De la facilité et des avantages de Piniroduction en France et de
la culture en grand du coton, du café, et notamment dela eanne & sucre,
par un propriéfaire frangais qui a habité douze ans les Antilles,
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stjour de douze ansaux Antilles, assure que, non-seulement
celte planle réussirait irés-bien dans plusienrs parties de la
France, mais que cette plantation y serait d’une exécution
facil eety donnerait des produits avantageux, suriout dans les
terrains fertiles de Toulouse , Narbonne, Castelunaudary, la
falanque , du département de I"'Hérault, de celui des Bou-
thes-du~Rhone ; dans la Provence, le comlat d’Avignon ,
les iles d’Hieres , ete. L’auteur pense que, malgré que la
canne & sucre prospérdt trés-bien dans les provinces méri-
dionales de la France, cependant , dit-il, nous sommes per-
sundés el convaincus, d’aprés nos observations, que sa cul-
lure deviendrait encore plus avantageuse et plus facile dans
les autres provinces du Nord, telles que la Flandre, I’ Alsace,
la Normandie, ete.; la plus grande fertilité de ces provinces
el leur plus grande humidité seraient beaucoup plus favora—
bles au promptdéveloppement et & la végétation de ce roseau.
Si le mais , qui, comme son nom de blé de Turquie U'indi~
que, est originaire des climats chauds; si ses diverses va=
Tiélés et sa promple végélation le font prospérer dans toute la
France, & plus forte raison doit-on compier sur le succés de
la canne & sucre qui est beaucoup plus robuste, plus vivace,
vient de bouture , n’a ni épis, ni grains & murir, et que toute
s yegelalion est employée & la formation et & I'accroissement
de sa tigequi, & coup sur, dans tout le midi, et sous le beau
tiel de [a Provence, du comté de Nice, elc., parviendraita
sa parfaite maturité. Xl serait digne du Gouvernement d’en~
tourager cetle nouvelle source de notre prospérité agricole. Il
dllone annuellement cing millions pour P'encouragement de
ln péche de la baleine el de la morue , tandis qu’il n’accorde
pas cent mille frans pour les progrés de Pagriculture. Cetle
riflexion est pénible; faisons des veeux pour voir un tel abus
disparaitre et pour que le premier des arts, en s’élévant au
rang des sciences les plus utiles aux progréa de Pindustrie et
o Ia civilisation , soit mieux partagé du colé des faveurs
financitres.

Des moulins d exprimer les cannes.

Les premiéres machines employées pour exprimer le suc
d¢s cannes élaient des moulins semblables & ceux qui servent
i teraser les pommes pour faire le cidre, et , dans quelques
endroits, a broyer le tan. Au centre d'une aire circulaire de
am 97 4 9m. G0 (7 4 8 pieds) de diaméire, s’éléve un piyot
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auquel est attachée une pitce de bois de 2m,99 & 3m,95 ( 94
10 pieds) de longueur, servant d’axe & une meule verlicali
qui repose sur I'aire; un cheval, attaché & la partie decel
axe qui sort de la meule; la promene sur toute la surface di
Taire sur laguelle on place la substance & écraser. Lo tras
vail de cette machine était loin de répondre & la céléritéque
T'on doitapporter dans les opérations d'une sucrerie; aussi
a-t-elle été universellement abandonnée et remplacée par le
moulin a cylindres. Ce fut Gonzales de Velosa, qui, le pré:
mier, construisit un moulin a cylindres, semblable, a peude
chose prés; a ceux en usage encore aujourd'hui. Celte ma-
chine , extrémement simple , consisle principalement en trois
gros cylindres en bois, de diaméire égal, rangés perpendiou-
lairement sur une méme ligne, 4 cdlé 'un de 'autre, et ro=
vétus chacun d’un tambour de métal, Ces cylindres, qui ont
aussi recu le nom de rdles, sont percés, suivant leur axe,
d’un grand trou carré dans lequel est enchassé avec forceun
arbre en fer coulé dont la partie inférieure, bien acérée, repose
dans une crapaudine, tandis que son extrémilé superieure,
de forme cylindrique, tourne librement dans un collet : les
trois crapaudines qui supportent les roles sont placées dans
une forte table construite ordinairement d’un seul bloc, dont
Ie dessus, un peu creusé en forine de cuvetle, est garnido
plomb, et regoit le suc des cannes écrasées entre les cylin-
dres, d’ott une goutliére ou rigole le porte dans la sucrerie,
ou il coule dans de grands vases de dépot appelés bassins d
sue exPrime.

Les crapaudines et les collets supérieurs deseylindres peu-
vent étre rapprochés ou éloignés, suivant qu’on a besoin de
diminuer ou d’augmenter la distance des cylindres entre eux.
Un collet qui entoure les erapaudines s’éléye assez au-des-
sus de la surface du liquide dans la cuvette pour ’empécher
de 8’y introduire. Ces différentes pidees, bien assujellies,
sont renfermées dans un chassis en charpente trés-solide-
ment consiruit. La longueur des cylindres varie , selon l'im-
portance de la plantation, de 0™,95 4 1m,14 (35 & 40 pouces),
et leur diamétre de 54 4 68 centimétires (20 4 25 pouces ).
C’est au cylindre du milieu qu’on applique la puissance; il
eommunique, par unengrenage, son mouvement aux cylin-
dres latéraux. Une négresse, placée sur une des faces de la
machine, engage entre le réle du milicu et celui quiest & sa
gauche une poignée de cannes, qui, entrainées dans le mou-
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vement de révolution des cylindres, sont saisies par une se—
ande négresse placée du coté opposé de la machine, quiles
fiit repasser immédiatement entre le cylindre du milien et
eelui de droite : ces deux expressions suflisent pour priver
la canne de tous ses sucs.

Pour donner le mouvement dans les moulins & cannes,
ua employé , suivant les localités , soit un courant d’eau,
wit le vent ou les animaux. Mais, depuis que les perfection-
ements apportés par J. Valt aux machines a vapeur en onk
rendu 'usage si général, on a commencé 4 les employer
comme moteur dans plusieurs moulins & sucre des colonies,
principalement dans les possessions anglaises. Dans les lieux,
en effet, ot I'on n’a pas a sa disposition un cours d’ean d’une
force suffisante , 1a machine & vapeur est de Lous points pré=
féirable aux bestiaux et au vent. Lorsqu’on emploie les
animaux, il faut un certain nombre de bétes uniquement con-
sacrées au service du moulin, celles qui travaillent ordinai-
rement dans la plantation étant toutes employées au moment
de la récolte; ¢’est done un troupeau i nourrir durant toute
l'année.

L'expression des cannes doit se fairs nécessairement au
fur et & mesure de leur récolte; car, sielles séjournaient
quelques heures, elles pourraient entrer en fermenlation :
sous ce rapport, les moulins & vent presentent de grands in-
conyénients , atlendu que, va linconstance des vents, on ne
peut jamais étre assuré qu’ils feront une quantité donnée
d'ouyrage dans un temps déterminé. Il est vrai qu’ony sup-
plée dans queiques établissements, en enlevant les ailes et
y substituant des bras de leviers auxquels on atéle des beufs
ou des mulets ; mais , pour cela, il faul souvent les enlever
aux travaux de la plantation on ils ne sont pas moins néces—
saires. Les moulins mus. par un cours d’eau, ou par une
machine & vapeur, sont seuls a I’abri de cet inconvénient ;
ot, si la puissance est suflisante, la récolte enlitre sera pres-
sée et lo suc rendu dans la sucrerie avec assez de rapidité
pour qu’il n’ait pu éprouver aucune altération. On cite des
moulins & eau de la Jamaique, dans lesquels on peut expri-
mer une quantité de cannes assez considérable pour faire jus-
qu'a 22,030 kilog. ( 45 milliers) pesant de sucre par se—
maine.. Lorsque les bestiaux sont employés & douner le
mouvement, I'axe du cylindre du milieu, convenablement
prolongé, est traversé & peu pres au milicu de sa hanteur par
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un levier horizontal dont chaque bras peut avoir 52,85 (1§
pieds) de longueur ; et & chacun desquels on atéle deux mo-
lets. Pour assujétir d’une manidre plus solide ces bras &
leviers, des traverses en bois partent de leurs extrémilés o
se rattachent & la partie supérieure de I'axe vertical , dema-
niére a former un triangle. Dans les grands moulios o I'ol
a besoin d’une force plus considérable, 'axe porte denxle:
viers,, de mani¢re a4 receyoir qualre attelages de deux mu-
lets. :

Si la machine est animée par une roue hydraulique, o1
place & peu de distance, au-dessus du chissis, une rou
dentée qui a pour axe I'arbre méme du cylindre du milien;
les dents de cette roue, étant disposées perpendiculairement,
engrénent avec les allachons d’un rouet porté par Faxedela
roue hydraalique.

Le batis des moulins & cannes, ainsi que les eylindres,
étaient autrefois cn bois dur; on couvrit ensuite ces derniers
en fer ; aujourd’hui, dans les grandes plantations, le batisel
les cylindres sont enticrement en fonte; ils présenient ainsi
plus de solidité , et la pression & exercer sur les cannes peul
&tre plus considérable.

Les dénominations de grands et de petils cylindres, qu'on
donne quelquefois aux rouleaux, viennent de ceque , autre
fois, celui du milien était effeclivement plas gros que les
deux aulres ; on les fait actuellement tous les trois d’un dia-
métre égal. Cependant, & Saint-Domingue, on a conservé
P'habitude de donner au cylindre du milieu des dimensions
plus fortes qu’aux cylindres latéraux; on suppose que, par
ce moyen, Pouvrage se fait mieux et plus vita. Jusqu'a ces
derniers temps, la surface des cylindres était parfaitement
unie, on a commencé i y creuser des cannelures pea pro-
fondes ; par la, les cannes, une fois engagées, sont saisies
d’'une maniére plus invariable et entrainées plus facilement,
La distance entre les cylindres n'est guére que de 2 4 3 mil-
limétres (1 & 1ligoe!/, ); on a soin que du cdté ot [a canne
passe pour la secande fois, ils soient le plus rapprochés pos-
sible , sans cependant se toucher. Aprés avoir subilaseconde
expression, la canuc est briséo et entistement dépouillée de
ses sucs; & cel élat, elle recoit le nom de bagasse, on la lie
par gros paquets, on In portesous des hangars appelés casse
@ hagasse, dans lesquels on la fait sécher et on la conserve
pour s’en seryir comme combustible dans les opérations de
la sucrerie.
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Dans quelques moulins , on a remplacs par un appareil
iris-simple, auquel on a donné le nom de doubleuse, la né=
gresse chargée de recevoir les cannes aprés la premiére ex-
pession et de les engager pour la seconde fois Tl consiste en
un demi-cylindre ou tambour en bois, solidement assujetii
aux deux montants du chassis, et embrassant & trés-peu de
distance la face postérienre du cylindre du milieu ; les tiges de
@nnes, apres avoir passé entre les deux premiers cylindres,
st foreées desuivrela courbure de ce tambour , et se trou-
je0l ainsi amenées au point de rapprochement des deux au-
Ires cylindres, entre lesquels elles s’engagent avec plus de
rigularité que ne pourrait le faire I'ouvrier le plus attentif.

Un moulin a cannes exige surtont d’étre tenu avec la plus
grande proprelé ; si le moulin est sale et gras, si on laisse
sijonrner sur les différentes pidces qui le composent le suc
qui 8’y attache , celui-ci entre en fermentation, se méle avec
le suc exprimé plus récemment, et sert, pour ainsi dire, de
levain & toute la masse , dont la décomposition peut avoir
licu alors avec une grande rapidité, On lave ordinairement
lemoulin deux fois par jour, le matin et le soir.

On a apporté, depuis quelques années, des changemenis
importanis dans les moulins & sucre : les eylindres sont dis-
posés horizontalement, de maniére que leurs cenires forment
un iriangle; deux étant placés au-dessous et le iroisiéme
dessus. Dans ceite disposition, le eylindre supérieur auguel
Js mouvement est imprimé repose sur les deux autres qui
sont trés-pros I'un de U'autre, en sorte que les cannes passent
immédiatement de 1'un & Pautre sans qu’aucun ouvrier soik
necessaire pour cela. Cet arrangement des cylindres n’est pas
nouyeau,on en a trouyé un dessin dans les papiers du céléhre
ingénieur Smeaton , avec cetle indication : Moulin @ sucre
pour M. Grey, envoyeé d la Jamaique en 1754, mais qui n’a
pus ¢té ewéouté. La figure de ce moulin, qui devait éire con-
slruit sur une trés-grande échelle, représente deux systémes
do rouleaux mis en mouyement par une roue hydrauligue
placée sur le milieu d’un grand axe dont les deux extrémités,
reyélues de tambours en fonte, servent de rouleaux supé-
rieurs, et porient, a cet effet, de chaque ¢olé, sur deux rou-
leaux inférieurs. On voit que, de cetle maniére, le cylindre
supérieur fait office du grand role dans les moulins ordi=
naires ; tandis que les deux cylindres inférieurs répondent
aux deux cylindres latéraux des mémes moulins; mais les
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centres des trois rouleaux étant disposés en triangle, aulip
de I'd1re en ligne droile, les deux rouleaux inférieurs peuven:
€tre ameneés & une irés-petite distance 'un de I'autre, sam
cependant qu’on doive les faire toucher, le mouvement d
révolution des faces opposées qui se fait en sens contraire 5§
opposant. Les deux cylindres inférieurs sont contenus dans
une auge destinée a recevoir le suc des cannes; si le niveal
de la roue hydraulique force de placer cetle auge trop bas
pour que le liquide puisse se rendre directement dans la su-
crerie, une pelite pompe, mise en jeu par la roue hydrau-
lique méme , Véleve de Pauge dans un réseryoir placé 4 une
hauteur convenable. Les axes des cylindres inférieurs sont
armés de hérissons dont les dents engrénent dans les allu-
chons des rouets portés par 'axe commun & la roue et aux
cylindres supérieurs. Les deux rouleaux inférienrs élant
trés-rapprochés I'un de I'autre, leurs hérissons pourraient
se toucher s'ils étaient dans le méme plan; aussi, sont-ils
placés & des distances différentes, et le grand axe porle
deux rouets, un pour chaque cylindre; il pourrait cepen-
dant n’en avoir qu’un, mais alors il doit étre garni d’allu-
chons sur ses deux faces : ceux d’un colé engréneront avee
les dents de ’hérisson d’un des rouleaux, et ceux de I'aulre
coté avec les dents de I’hérisson du second rouleau.

11 est facile de concevoir que cette disposition des cylin-
dres est fort avantageuse; le poids de la roue hydraulique
et son mouvement de rotation concourent pour rendre plus
forte action du cylindre supérieur; le travail du moulin en
devient plus facile et plus régulier, et les cannes subissent
leur seconde expression immédiatement aprés la premiére
sans le secours d’un ouvrier.

Pour faire le service du moulin, on place une fable in~
clinée dont la parlie supérieure est au nivean de la ligne
de jonction du eylindre supérieur et d’un des inferieurs; les
cannes étendues en couche sur cette table sont poussées
guccessivement en avani et s’engagent entre les cylindres,
Aprés avoir passé entire les deux cylindres, les cannes ex-
primées et séches tombent sur une seconde table semblable
& la premitre, placée de I'autre ¢o1é du moulin, sur laguelle
elles glissent : & mesure qu’elles s’amoncélent on les trans-
porte sous les hangars.

Un pareil moulin fait beaucoup plus d’ouvrage qu'un mou-
lin ordinagire, dans lequel le négre ne peut présenier any
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touleatix qu'une poignée de cannes & la fois, tandis que ,
dans eelui que nous venons de décrire, il a tout le temps
néeessaire pour élendre sur la table et pousser en ayant au-
{ant de cannes que les rouleaux peuvent en prendre dans
toute leur longueur.

On avait bien cherché, depuis long-temps , & disposer
Horizontalement les rouleaux des moulins & cannes; le pére *
Labat donne méme la description d”un de ces moulins. Mais,
comme on placait alors les deux cylindres latéraux 'un au=
dessus, Pantre au-dessous du cylindre principal , le service
du moulin était fort incommode : les bagasses , ou cannes
@primées , ressortant du méme coté par lequel on les en—
gigeail, génaient le négre chargé de ce travail, et se mé-
laignt avec les cannes que Von faisait passer ; aussi ne tarda-
f-on pas & renoncer & cette disposition. La simplicité du
mécanisme nécessaire aux cylindres verticaux, lorsqu’on
emploie des bestiaux , fut aussi une des causes pour les—
quelles on leur donna la préférence ; mais toutes les fois que
le mouyement sera imprimé par un cours d’eau ou uns
machine & vapeur, la disposition des cylindres horizontanx
doit étre préférée, comme plus avantageuse & tous égards.

(B.Z.)

Nous allons offrir maintenant la description des meilleurs

mouling & cannes.

Description des moulins & cannes.

Dans un ouvrage destiné  traiter spécialement d’un art,
1us croyons qu’il est non-seulement utile de faire connaitre
ks améliorations que cet art a éprouvées, mais encore les
pratiques qui ount éié d’abord généralement suivies et qui
ls sont encore dans un grand nombre de localités. Clest ce
qui nous a porté & joindre a cette deuxiéme édition la des-
cription des moulins a sucre dans les colonies.

Moulin muw paer des animaui.

Ce moulin est représenté par la figure 2.

AA, chassis de charpente trés-solide.

B B, table de moulin, faite d’un seul bloc el revétue'de

lomb.
: C, G, C, trois roles couverts chacun d’un tambour ou ey~
lindre de métal et traversés d’un axe de fer conlé, dont ex-
{rémité inférieure est garnie d’un pivot portant sur une cra~
paudine.
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D, D, D, D, ouvertures faites & la table pour pouyi
changer ou réparer les pivols el les crapaudines.

E, E, entailles aux deux ouvertures des colés serval
4 chasser des coins de bois pour serrer et rapprocher i
tambours.

G, G, hérissons dont les roles sont couronnés, et qui,é
passant les uns dans les autres, font tourner les tambours g
sens coniraire.

H, axe ou arbre prolongé du principal role.

I, demoiselle , pitce de bois dans laquelle est un collets
travers duguel passe le pivot supérieur de l'arbre.

K, K, bras du moulin, auxquels la force mouyanie @
appliguée.

L, L, charpente et enrayure du comble.

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

Moulin & chute d’eaw.

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

B, table unfpeu creusée en dessus ot revétue de' plomh
comme pour le moulin précédent.

G, G, G, les trois roles couverts de leur tambour de mél
el garnis de leurs hérissons, pivots et crapaudines.

D, arbre verlical dont Pextrémité supérieure passe al
travers d'un collet encastré dans les demoiselles qui doiyen
porter les pieux de bois.

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

G-, rouet au milieu duquel on peut supposer un allerns
dont les denis ou les fuseaux s’engrénent danscelles du grant
rouet horizontal. -

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

I, 1, la grande roue & pots ou & godels receyant l'ean dt
canal par la gouttitre.

K, L, petite rigole de bois qui conduit le sue des eannss
dans la sucrerie. 3

M, négresse qui passe des cannes an mounlin,

N, bagasses, ou canpes éerasées, qu'une aufre négresse
fait repasser de autre colé du moulin,

O, palan ou corde pour enlever Parbre lorsqu'il y a quel-
ques réparations & faire,

Les grandes sucreries de Saint-Domingue ont jusqu'd
quatre moulins & mulels qui vont jour et nuit pendant touts
Vannée , mais qui profitent le plus qu'ils peuvent de la honue
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saison, Il faut jusqu’a trente mulets pour bien faire aller un
moulin. Ceux qui ont Pavantage d’avoir un moulin 2 eau,
font, par ce moyen , 'ouvrage de trois moulins & mulels.

Par la description de ces moulins, il est aisé de voir que,
dumoment que les cannes sont saisies par les gros rouleaux,
ancylindres en fer, par leurs révolulions, elles s’y engagent,
¢l, 'y trouvant fortement pressées, elles s’y écrasent, et le
suc qui en découle est recu dans une auge destinée a cet effet.
l'espace dans lequel passe la canne entre les cylindres n’est
quede 2 & 5 millimétres (1 ligne 41 ligne et demie ). Comme
|y a trois rouleaux a chaque moulin, on fait passer chaque
lane entre deux de ces rouleaux, celui du milien et un des
dlés; une négresse la recoit de 'autre coié du moulin ; elle
iplic en deux et la fait repasser du colé d’ou elle était ve-
o, entre le rouleau du milieu et le rouleau de l'autre cdté.
Par cette nouvelle pression , elle est plus fortement écrasée ,
L achéve de rendre la plus grande partie de son suc.

Description d’un nowveaw moulin @ écraser la canne @&
suere , construit en fonte de fer.

Les moulins employés dans nos colonies pour extraire le
aue de la canne, sont composés de trois cylindres verticaux
en bois, entre lesquels on introduit les tiges en les faisant
{zhord passer entre le premier et le second cylindre, puis
ks pliant autour de celui-ci pour les amener entre ce der-
tier et le troisiéme. Ces cylindres sont montés entre de fortes
jitces de charpente dont 1'¢lasticité seule leur permet de s'é-
ttlor, en sorte que la pression est trés-considérable. Le
tlindre du milieu est mis en mouvement par de grands bras
delevier, al'extrémité desquels on attéle des chevauxou des
benfs.

Cette disposition offre des inconvénients assez graves,
lels que la difficuli¢ d’introduire les cannes ou d’empéeher
des morceaux de tomber dans le vesou, la fréquence des
ictidents causés par la nécessité de soutenir les capnes avee
la main jusqu’a ce qu’elles soient presque entiérement pas—
sies, En effet, il arrive souvent que 1’ouvrier se laisse prendre
enire les cylindres, et qu’il y perd la main et quelquefois
mime le bras. Enfin, le manége, quoique simple dans sa
conglruction , exige, pour que le service du moulin soit
facile, que la route des animaux attelés forme un tertre cir-
cuaire dont la machine-occupe le centre. :

Fabricant de Sucre.
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Ces consiructions, s’étendant sur un grand espace; b
pouvaient d’aillenrs g’établir dans les ateliers d’une many
acture, et il élait important de les ramener & des dimen
sions pius faciles & placer.

Le moulin dont nous allons donner la description, est!
méme que celui construit en Angleterre et destiné pourl
Martinique. Nous en avons fait lever les dessins au Havré
chez MM. Toache, qui en ont été pendant quelque ténp
dépositaires.

Ce moulin, qui offre le double avantage d’occuper pd
d’emplacement et d’¢tre d'un service facile, se compose &
trois cylindres horizontaux en fonte de fer A B C (fig. 4)
montés entre deax supports D, lesquels sont fixés aux exlré
mités d’une cuvelte E aussi en fonte de for, qui Teur sertd
piéce ‘d’écartement, et dont 1'objet est de recueillir le su
ou vesou. Ces supports sont percés de deux petites arcade
qui regoivent les coussinets I'F' des cylindres inférienrs BC
qu’on peat faire avancer et reculer sur la platine qui le
porte, au moyen de yis de rappel GG. L’axe du cylindr
supérieur roule dans un collet H en cuiyre ou en métal
composé de deux pidces, et surmonté d’un chapeau I, qu
¥ est dirigé et retenu par deux vis verticales KK passan
dans e support inférienr. Au milieu du chapeau est placée
comme ornement, une petite colonne L, terminée par un
pomme de pin. Les écrous MM portent un socle rond,
comme on le voit en N [fig. 12). Celte partie cylindriqu
recoit une sorte de collier O; chaque écrou est enyeloppé de
la méme manitre, et les deux colliers sont joinls par un
branche de communication, qui Tes fait ressembler & un
paire de luneties ( Voyez fig. 15 ); chaque collier porle un
vis P, que l'on serre pour fixer I'écrou dans la posiion
qu’on fui a fait prendre, ¢t Pempécher de tourner dans le
mouvements ‘de la machine.

Entre les denx cylindres inférieurs est placée une plague
Q, dont 'on voit le détail fizure 22, et que I'on nomme di-
recteur ; elle porte une cote R, dont le prolongement repose
sur des chaises S (fig. 4). Cetle plaque est destinée & fair
passer entre les cylindres A et G les cannes qui sorfent des
cylindres A et B.

Le cylindre A est cannelé & sa circonférence et paralléle-
ment & Paxe; les autres sont unis-et-portent des bords qui
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embrassent celui-ci. On  voit le détail de ces cylindres, fi-
gures 16, 17, 18 et 19. Enfin, les trois cylindres sont mis
simullanément en mouvement par des roues montées aux
exirémités de leurs axes el engrenant ensemble.

Le jeu de la machine est facile & concevoir : on porte la
cinne entre les deux cylindres A et B; le suc qui s’en ex=
primo coule sur le cylindre B, et tombe dans la cuvette; les
tannes , aprés ceite premiére pression, passent entre les ¢y-
lindres A G, ol elles sont passées de nouveau ; lejus qui en
découle tombe sur la plaque Q, s’échappe par les rigoles de
tlte plaque, et va se réunir dans la cuvelte a celui de la
fremiére pression.

Eaplication des figures.

Les mémes leitres indiquent les mémes objets dans toutes
& figures. :
' Fig. 4, ¢lévation d’une des extrémités de la machine.

A, cylindre supérieur; B G, cylindres inférieurs ; D, sup-
port ¢n fonte des trois cylindres; E, cuvetle ou récipient du
su¢ ou vesou ; F', coussinet des cylindres inférienrs; GG,
vis do rappel servant & avancer ou reculer les coussinets de
cts cylindres ; L, collet du cylindre supérieur ; T; chapean
dece collet ; K, vis directrice du chapeau; L, petite colonne
domement surmontée d’une pomme de pin; MM, écrous
{e pression du collet; N, portion cylindrique des écrous
picédents ; O, double collier servant a fixer, au moyen
dune vis de pression, les éerons M dans la position qu'on
lr a fait prendre; P, vis de pression des colliers 0; Q,
Jique de fonte nommée directewr, destinée i faire passer
aire les cylindres A et G les cannes qui ont recu la premiére
jression entre A et B; elle porte dans sa longueur, des
leux colés , de petites entailles ou rigoles pour laisser couler
dins 1a cuvette le suc extrait dans la seconde pression; R,
tlé-destiné A consolider la plaque ) 5 S, chaises ou supports
di directeur. :

AB, ligne indiquant une coupe horizentale du support.

(D, autre ligne de coupe dans le plan du support.

Fig. 8, plan du support D des cylindres.

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

Fig. 7, coupe verticale du support, et suiyant la ligne
D (fig. 5).

Fig. 8, plan du chapeau I du collei H.
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. Fig. 9, voe du collet H du cdlé de la premibre concay

Fig. 10, plan de la partie convexe da méme collet ; ell
presente une forme prismatique dont on apergoit le polygon
de base (fig, 4).

Fig. 11, vis servant & fixer le chapeau du cylindre su
périeur,

Fig. 12, écrou des vis précédentes.

Fig. 15, double collier destiné a maintenir les écro
(fig. 12).

Fig, 14, rondelle placée entre les écrous M et le chapeat

Fig. 15, coins pour fixer les vis (fig. 11 ).

Fig. 16, cylindre supérieur A, garni de sa roue d'e
grenage ; il recoit 'arbre du moteur.

Fig. 17, un des cylindres B G, muni de sa roue d’engre
nage coupée,

Fig. 18, coupe du méme cylindre.

Fig. 19, extrémité du cylindre.

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

Fig. 21, plan d’une des roues des autres cylindres.

Fig. 22, plan, élévation et vue en dessous de la plago
de fonte Q, placé entre les cylindres B et €, et nomm
directeur.

Fig. 25, chaise ou support du directeur.

Machine a vapeur vue de face et adaptée d un moulin
d sucre, par MM. Taylor et Martineau.

Cette machine travaile horizontalement, & raison de 1}
a 20 kilog. (50 & 40 livres) de pression par 7 cenlimétre
carrés (1 pouce carré), sans condensateur, ayant des piston
métalliques et des soupapes; elle n’exige que huit écrous pou
l(a fixer a des dormants en chéne de dimension moyenne,

fig, 24).

A, cran lié a la verge du piston qui ne peut &tre vug,
parce qu’elle travaille horizontalement dans le cylindre,

B, cylindre dans lequel la vapeur de la chaudiére est in-
iroduite par le moyen des tuyaux C CC. La quanlité de ve-
peur affluant dans le eylindre est réglée par la soupape
d’arrét D, qui est ouverte et fermée aux intervalles conve-
nables par la verge EEE; FF, régulateur formé par deux
boules pesantes, avee leur collier glissant a, tombant dll‘
sommet d’un ressort vertical b b, sur P'axe ¢. Cg ressort
est li¢ avec la grande lige par wne courroie qui passe suf
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les poulies G, G, G, et qui la fait tourner. Comme son mou-
vement suit celui de la grande tige, les régulateurs F ¥,
selon que sa vitesse augmente ou diminue, lendent & %6~
loigner ou & se rapprocher du ressort. Gette élévation et cette
dépression alternative du régulateur affectent la verge EE Ey
@ laquelle il est li¢, et réglent la quantité de vapeur qui
passe de la chaudiére dans le cylindre.

H, pitce qui lie la partie supérieure de la verge du piston
ila verge J, en sorie que, par le mouvement du cran, la
verge J est aussi mise en jeu, et fait mouvoir les soupapes
dans les cylindres K. Par 'action de ces soupapes, la ya-
penr est allernativement admise sur les colés opposés du
piston ; et, comme la machine ne condense point la vapeur,
denx tnyaux sont placés & chaque extrémité da cylindre pour
la dégager. L'un de ces tuyaux est marqué N. Quand la
force de la vapeur a poussé le piston vers un bout du ey~
lindre, l’action des soupapes glissantes la renvoie & autre
hout; Porifice du tuyau N élant ouvert enm méme temps,
la vapeur qui se trouve de ce cdié est poussée & travers
It toyau par la réaction du piston, et emportée sous le sol ,
laissant cette partie du cylindre libre pour receyoir une
nonyelle charge. La force produite par ce simple mécanisme
templit les fins désirées par le moyen des tiges 0 00. Sur
ts liges , & peu de distance de la machine, est un excen—
liigue L pour élever la verge M et pomper I'eau de la chau-
Gitre quand cela est nécessaire; presqu’a P'extrémité des
fges est un antre excentrique W qui meten mouvement la
frge V pour la fin que nous expliquerons ensuite. Le mou-
fement de rotation que le cran a recu de la machine est com-
muniqué aux tiges, & l'excentrique L, la hoite d’accouple~
uent I, la roue volante P, I'excentrique W et le pignon
fr, qui joue dans la grande roue en couteau D sur la tige S,
¢lde [ est communiqué aux rouleaux du moulin & sucre,
lesguels sont réglés dans leur mouyement par les pignons UU,

Cemoulin, comme la plupart des moulins & sucre, a trois
rouleaux ou cylindres, deux au fond et un'placé entre les
deux antres au sommet de-la machine. L’on fait passer les
tnnes 4 sucre entre ces rouleaux , et leur suc exprimé tomhe
dans un récipient d’ou il est pompé par le jeu de la verge ¥
dans un autre récipient, On laisse dans la partie des tiges

- marquées ee V'espace suffisant pour permetire la continuation
dimouvement lorsque les cannes sont introduites dans les
. tuleaux ; autrement, les tiges seraient exposées & se rompre.
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Presse ow moulin @ eylindres horizontaux pour les canng
/ & suere.

Les avantages de ce moulin sont d’occuper pen d'espac
et d’éire d’'un emploi aussi aisé que commode, en voici
description :

A,B, C (fig. 101, 102, 103 ), montés sur deux sup-
ports D fixés aux exirémités d’une cuvetle E, en fer de fonts,
qui leur sert tant de piéce d’écartement que pour recueillir
le sucre ou vesou. Ces supports sont percés de denx petites
arcades qui recoivent les coussinets F des cylindres inférienrs
B G, qu’on peut faire avancer ou reculer sur la platine qui
les porte, au moyen des vis de rappel G G. L’axe du cylindrs
supérieur roule dans un collet 1 en cuivre, composé de deux
piéces , et surmonté d’un chapeau I qui y est dirigé et retens
par denx vis verticales K K passant dans le support infé-
rieur; une petite colonne L, qui est surmontée d’une pomme
de pin, est placée au miliea dn chapean comme ornement,
MM, écrous portant un socle rond enveloppé par une e-
pece de collier O. Ces deux colliers sont joints par une branche
de communication qui les fait ressembler & une paire de lo-
neltes. Chacun de ces colliers porte une vis que Uon serrc
pour fixer P’écrou dans la position qu’on lui a fait prendre,
et Pempécher de tourner dans les monvements de la machine,

Q (fig. 10% et 105), plaque nommée diveetrice, qui sl
placée entre les deux cylindres inférienrs ; elle porle une cole
R dont le prolongement repose sur des chaises (fig, 101).
Cette plaque est destinée a diriger entre les cylindres A el ;
les cannes qui sortent des cylindres A B. Le cylindre A el
cannelé a sa circonférence et parallément & Paxe; les autres
sont unis, et portent des bords qui embrassent celui-ci;
enfin, les trois cylindres sount mis simultanément en mou-
vement par des roues montées aux extrémités de leurs axe
ot engrenant ensemble.

Le jen de ce pressoir est tres-facile & comprendre : ol
presente la canne entre les denx cylindres A et B losuc
qui s’en exprime coule sur le cylindre B et tombe dans |t
cuyelie ; aprés celle pression, les cannes passent entrs le
eylindres A G ou elles sont encore plus fortement pressées;
e jus tombe sur la plaque (3, d’ou il sort par les rigoles
6L va se rémnnir au premier.
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Explicalion des figures.

Fig. 101, élévation d’une des extrémités du moulin.

A, eylindre supérieur.

B, G, cylindres inférieurs.

1, support en fonte des trois eylindres.

E, cuvette ou récipient du suc ou vesou.

F, coussinets des cylindres inférieurs.

GG, vis do rappel servant & avancer ou a reculer les
coussinets de ces cylindres.

H, collet du cylindre supérieur.

I, chapeau de ce collet.

K, vis directrice du chapeau.

L, pelite colonne d’ornement.

MM, écrous de pression du collet.

0, double collier servant & fixer, au moyen d’une vis
de pression, les écrous M dans la position qu'on leur a
fait prendre, :

Q (fig. 104 et 105), plague de fonte (direcirice), des--
tinge & faire passer. entre les cylindres A et G les cannes
qui ont recu les premiéres pressions entre A et Bj; elle
4 dans sa longueur, des deux edlés, des petites entailles ou
tigoles, pour laisser couler dans la cuvetle le suc extrait
dans la deuxiéme pression.

R, cote destinée a consolider la plaque ).

§, chaise ou support du directeur,

Fig. 102, coupe perpendiculaire & I'axe des cylindres.

Fig. 103, ¢levation longitudinale du cylindre A.

Fig. 104 et 105, détail de la plaque Q.

Le mouvement est communiqué & ce moulin presque tou-
jours par des mulets, par deux attelages & la fois de chacun
irois mulets a chaque bont des leviers du manége ; ces atle-
lages sont relayés par quart, d’une ou de deux heures.

Houlin-pressoir de Musdoc, pour exiraire le suc des cannes
d suere.

Nous avons déjh donné la descriplion el les planches des
anciens moulins & sucre des colonies, ainsi que celle d’'un mou-
lin en fer de fonte beaucoup plus avantageux; nous complé-
lerons cet article par la description de celui de M. Musdoc.
Fig, 99, coupe yerticale dans V'axe des cylindres de pres-

sion. i
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Fig. 100, plan du réservoir dans lequel tombe le jus ex-
trait des cannes que 'on a soumises a I’aclion des eylindres.

A, cylindres en fonte de méme diamétre, places avee ls
cylindre A’ dans un méme plan vertical.

Les axes de ces cylindres portent chacun , a leur parie
supérieure, une roue dentée B pour se transmeltre le mou-
vement qui est primitivement donné au eylindre du milien A’
par la grande roue G, placée sur le méme axe que le der-
nier, et qui est commandée par le pignon ID; celui-¢i, monlé
avec la roue d’angle E sur Parbre vertical F, sert d'interme-
diaire au pignon conique G, dont 'arbre est horizontal , et
auquel un moteur quelcongue communique le mouvement.
Plusieurs de ces moulins, établis dans les colonies, sont mus
par des machines & vapeur,

Sur la circonférence de chaque cylindre, et dans touls
leur longueur, sont pratiquées des cannelures Lrés-étroites
et peu profondes ( fig. 99 ), pour faciliter 'écoulement de la
liqueur sucrée.

H, réservoir rectangulaire en métal , recevant le liquide
que Von fait couler par les conduits @ ou b (fig. 100), sui-
vant que l’on ouvre la communication avec les registres ¢
ou d. Il est traversé par les axes des cylindres de pression A
et A’; afin d’empécher le liquide de 8’écouler par les ouyer-
tures qui les laissent passer, celles-ci sont garnies d'un re-
bord cylindrique qui s’éléve a la méme hauteur que les re-
bords du réservoir.

I, collets en cuivre embrassant Varbre du cylindre A’
pour le maintenir & 1’élat vertical. Gés collets sont plus ou
moins rapprochés par les traverses de fonte que les enire-
ioises J supportent & leurs extrémites.

I, collets semblables, mais composés senlement d’un demi-
cercle placé du edté opposé au contact des cylindres A.

K, support en fonte renfermant les crapandines qui ser-
went de pivots aux axes des roues G D.

L, crapaudines sur lesquelles pivotent les axes des
cylindres de pression A. Les montants M, sur lesquels s'as-
semblent les différentes pitces dont oo vient de parler, telles
gue les traverses J et L, le réservoir H , ete., sont aussi e

onte.

Le cylindre du milieu recoit le mouvement d’un arbre de
manége , tiré par des beeufs ou des mulets, ou par un en-
grenage d’une roue hydraulique ou d’un moulin & yent, ou
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hien d’'une machine & vapeur; il le transmet aux deux- au—
ires dans un sens inverse par des roues dentées et adaplées
i leur partie supérieure. Dans ce monlin, les cannes, aprés
la premitre pression entre le cylindre du milieu et un cy-
lindre latéral, sont dirigées par le conducteur en P'auire coté
du cylindre du milieu et P’autre cylindre latéral oit elles su-
bigsent une seconde pression plus forte que la premiére.

Du suc de cannes ow vesow , et de sa composition.

1l est une vérité bien reconnue, c’est que, plus on obtien-
dra de suc ou vesow d'une quantité donnée de cannes a sucre,
plus ce vesou sera de bonne qualité, sans avoir subi au-
cung altération, et plus on obtiendrade sucreet plus ce sucre
sera beau. Il nous importe done beaucoup d’étudier chimi—
quement , sur les lieux, la nature de ce suc provenant de di-
vers terroirs et de diverses sortes de cannes jeunes et vieilles;
¢'est un travail dont on ne s’est que peu occupé et dont nous
n'avons encore que des essais incomplels, entrepris avec
des sucs traﬂsporlés des Colonies, qui doivent avoir subi
quelque altération. Ce suc, dés qu’il vient d'étre extrait des
tannes, st opaque, d’un gris olivatre , terne, d’une saveur
douce et sucrée, ayant I'odeur de la canne & sucre, et d’uns.
viscosilé légére qui n’est pas égale pour tous les sucs et qui
difére suivant quelques localités , de méme que son poids
ipécifique, qui varie de 1,055 4 1,06. Le vesou se compose
de deux parlies : Fune qui est liquide, et P'autre solide.
(elle-ci peut en éire séparée par le repos et mieux encore par
lo filtre ; on ne saurait méme procéder trop vite a cetle der-
sigre opération; car celte partie solide détermine promple-
ment la fermeniation de la masse liguide, au détriment du su-
weque le vesou contient; il importe donc, comme nous yénons
de le dire, de I'en débarrasser de suite. Cette partie solide
'a pas encore 6i¢ bien étudiée ; nous savons seulement
quelle se compose en grande partie des débris du paren—
chyme et de I'écorce des cannes, ainsi que d’une féeule verle
irés-abondante dont le poids spécifique différe pen de celle
del'ean;; elle se trouve aussi dans plusieurs antres végétaux,
surfout dans les feuilles de Brassica (chou). M. Proust
dit avoir reconnu dans le suc de cannes A sucre de Malaga,
dela gomme, de Pextrait, de 'acide malique, du sulfate de
chaux et les deux espéces de sucre cristallisable el incris—
fallisable, de Pamidon vert. Cette ingertitude sur la composi=
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tion du suc de la canne & sucre détermina, en 1822, M. Vau-
quelin & faire apporter de la Martinique du jus de canne ou
vesou. Plusieurs fois on avait essayé un semblable envoien
France dans des bouteilles bien bouchées, mais toujours il
était arrivé dans un état d’altération, méme aprés avoir élo
preéparé par le procédé de M. Appert. L’altération de ce suc
était telle qu’il était méconnaissable: dans cerlaines hou=
teilles le sucre de vesou cGtait converti en alcool et en acids
acétique et carbonique; dans quelques autres, il s’était formé
une espéce de gomme, demi-lransparente, et si épaissequ’ells
avait peine & en sortir. M. Vauquelin se vit donc cbligé do
renoncer a cette analyse, que M. Peligot a reprise en 1850,
1l opéra sur 7 litres 1/, ( 8 bouteilles ) de vesou et 3 kilog.
(6 livres) de cannes qui avaient été séchées par M. Perraud,
pharmacien & la Martinique. Les cannes qui donnérent o
suc furent écrasées au moulin le 12 avril, ¢’est-a-dire dansla
saisonde la pleine maturilé: ces cannes étaient helles et pro-
vénant d’un bon terrain. Ce suc fat aussitét introduit dans
des bouteilles, que I'on boncha comme du vin de Cham-
pagne; elles furent ensuite mises dans un bain-marie qus
Ton porta par degré & I'ébullition. Ce vesou, dit M. Peligot,
arriva trés-bien conservé. Nous allons le laisser parler:

« €’est un liquide doué de ’odeur balsamique du sucre dp
cannes brut; il tient en suspension une matiére grisatre, trés-
divisée, qui parait étre, ou plutdt qui parait avoir é1é la ma-
tiére globulaire qui existe dans les sucs exprimés de presque
tous les végélaux sucrés. On sait que celte matidre est un fer-
ment actif, et c’est & elle qu’on atiribue 'altération si rapide
de ces sucs conservés quelque temps avec ou sans lg conlact
de T'air; il parait démoniré que la fermentation visqueuse,
c’est-a-dire la formation de ce produit gommeux , consistani
comme de I’empois, qui s’engendre aux dépens du sucre dans
le jus de betterave ou de cannes, se développe sous I'influents
de cette méme matibre. »

Or, il est évident (1) que Pemploi du procédé Appert est
gurtout convenable pour empécher I'action altérante de cg

{1) Nous ne trouvons pas cette évidence bien établie, puisque le seul
envoi fait a M. Péligot est celui seulement qui soit parvenu sans alié~
ratiom, tandis que tous les autres, comme celui de M. Vauquelin, étaient
dans une détérioration compléte. Au reste, on peut lire les observations
qui nous sont adressées a ce sujet, de la Martinique, par un des plan-
teurs , M, le marquis de Fleury.
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torps, puisque les ferments soni rendus inactifs par I'ac—
fion: de la chaleur, et puisqu’une température de 1000 esk
plus que suffisante pour détruire leur organisation, lear
vilalité, si; d’aprés les recherches modernes, on les considére
comme des végétanx, Aussi, non-seulement le jus de cannes
qué ’ai recu n’est pas altéré peu de temps aprés I'ouverturs
du yase qui le renfermait, mais il se conserye plusieurs se-
maines sans subir aucune altération. Son poids spécifique
élait égal 4 108,8; V’ean étant 100° ; il marquait 14,8° &
laréométre de Beaumé, rougissait trés-faiblement. »

M. Peligot soutient , malgreé 'opinion de M. Proust, que
le jus de cannes ne renferme pas de sucre liquide , ce que
nous ayons peine i eroire. Il a trouvé par Panalyse que le
Tesou gu’on lui a enyoyé est composé pour 1000 pariies de:

Bucrel . Ssoiil e s oo 2090
L e S S R DR T S e T
Sels minéraux, . . v .. . 0w 17,0
Produits organiques. . . .« s 2,3

Le jus de cannes, ajonte-t-il, n’est donc autre chose qué
deV'eau sucrée, & peu prés pure, composée de partie de
scee pour environ 4 parties d’ean. Cetie opinion est tout— .
ifait celle de M. Thénard et de presque tous les chimistes.
Yoiei comment s’exprime cet académicien :

« Lo sucre exprimé n’est presque composé que d’eaun, deo
were cristallisable et de sucre incristallisable ; on y trouve
tulement , en outre, un peu d’albumine ou fécule verte, -
& gomme , de ferment, de matiéres salines en dissolution
# de parenchyme ou matiéres fibreuses en suspension; il
alre 81 promplement en fermentation , qu’il est nécessaire
d¢ le cuire sur—le-champ. »

Pour tirer des résultats si ‘tranchants, il eat falla que
M. Peligot et examiné sur les lieux, et plus d’une fois, c@
méme vesow et les altéralions qu’il subit, méme élant filtré,
# que I'eau sacrée n’éprouve point. Ce qui vient & Pappui
dgnotre opinion , ¢’est que le vesou qu’on travaille aux Co=
lonies est trés-souvent épais, mucilagineux , et donne con—
slamment du sucre incristallisable et de la mélasse. Qui
peut donner lieu & ces produits ? M. Peligot répond & celto
dbjection par une hypothése : « Ces produits, dit=il, song
lo résullat de D’altération du sucre cristallisable qui seal
ptéexistait dans la canme & sucre. Ainsi, la mélasse se
produit par Valtération que subit le sucre dans le trawail
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auquel Ja canne el belterave sont soumises. Les causes n¢
sont pas encore, il faul en convenir, bien connues ou bien
appréciées. » Nous ne craignons pas de dire que les faits pra<
tiques ‘démentent celte opinion de M. Peligot, Ce chimisi¢
avait soumis son travail a ’'Académie Royale des Sciences;
voici un extrait du rapport qui lui en a été fait par MM
Thenard, Robinet et Pelouze.

« Recherchant combien la canne contient de vesou, il
irouve avec M. Avequin qu’elle en renferme 90 pour 100.
Or, comme le sucre y entre pour !/;, il s’ensuit que I
canne doit contenir 18 pour 100 de sucre, quantité bien su-
périeure a celle qui y a éL¢ toujours admise. Comment se fail-
il que les fabricants n'obtiennent que 6 a 8 de sucreet243
de mélasse pour 100 de vesou, el méme Jue, suivanl
M. de Jabrun, délégué de la Guadeloupe , le rendement en
sucre ne soib que de 4 et en meélasse de 1,77 Clest que IBH
moulin n’extrait que %/, du jus, d’aprés les renseignements
donnés a M. Peligot et d’aprés M. Avequin, et que les %))
d’aprés M. de Jabrun (1).

» Dans tous les cas, ce qui est bien constaté aujourd'hui,
c’est la quantité de sucre qui reste dans la canne moulue ¢l
qui est brilée avec la bagasse. Ne serait-il pas possible dz
Ven extraire en meltant la canne broyée en contact avecd?
T’eau presque bouillante ?

» D'une autre part, il est certain, et tous les chimisies
sont d’accord & cet égard, que les procédés d’évaporationtl
de cuite laissent beaucoup a désirer et donnent lien & beau-
coup de mélasse (2).

» M. Peligot n’a opéré , il est vrai, que sur une sculé
espéce de vesou et que sur une seule espéce de canne, quil
devait a I'obligeance de M. Gradi, négociant a Bordeaur.
Le vesou, d’aprés ses prescriptions, avait été conseryéhls

(1) Nous sommes loin de regarder Popinion de M de Jabrun comne
exacte. A coup sir il a commis quelque erreur en opérant, ou bienil
a_opéré sur des cann>s d’un mauvais sol on de manvaise qualité,

(2) Cette évaporation doit étre rapide et faite dans des chaudibres
frés-pen profondes. En effet, M, Pelouze, membre de I’ Atadémie royaé
des Sciences, a fait connaitre qu’ayant soumis, conjointement avet
M. Malagutti, du sucre de cannes  Paction combinde de Iean, et d'ina
température de 95 a 990 pendant 95 heures, le sucre fut fotalement
détruit et transformé en une matiére non sucrée qui ne fermentait plus.
D'aprés cela; Von voit combien il est important d’activer la cuite &
Yesou,
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maniére de M. Appert, et la canne desséchée a 600 par
M. Pérraud, pharmacien , qui a eu soin de la peser avant
elaprés la dessiccatlion. Le tout était arrivé dans un parfait
élal de conservation.

» Probablement qu'en opérant sur d'auires cannes et
danfre vesou, on arriverait & des résullats un peu différents.
(Nous le croyons fermement.)

» Quoi qu’il en soit, selon M. Peligot, la canne est plus
tucrée qu'on ne le croyait. (Nous en sommes persuadés.)

» La cuite du vesou s'opére par des procédés trés-impar—
faits, (Nous en sommes persuadés.)

» Il y a donc tout lien d'espérer que d'importantes amé-
liorations pourront éire apportées & 'art d’extraire le sucre
dgla canne et qu’on parviendra aussi & en retirer bien plus
de sucre que par les procédés suivis jusqu’a présent. »

Pendant que M. Peligot se livrait & ces recherches em
Franee , M. le marquis de Fleury présentait aux autorités
do Baint-Domingue, un essai &’ améliorations économiques
i introduirve dans la fabrication dw sucre brut. Ce travail
nous a ¢té adressé manuscrit de Saint-Domingue; il a
donné lieu & des critiques de MM. Guynot et Perraud, que
nous allons analyser avec les réponses de M. de Fleury,
(és documents sont consignés dans les archives de Ia Société
'Agricuiture et d'Economie Rurale de la Martinique.

Les résultats obtenus par M. Peligot, dit M. Perraud,
unfirment ce que je soupconnais depuis long-lemps , puis—=
que le vesou lui a donné 21,3 pour 100 de sucre sans mé-
lisse ¢t sans couleur, quand, généralement, on n’obtient pas
iti la moitié de cette quantilé de suere, et quelquefois d’une
qualité trés-inférieure.

L'expérience de N. Peligot consacre encore un fait que
jai déja signalé en mars 1838, et qui peut faire une révo-
Intion dans nos procédés de fabrication , ¢’est que ’on peut,
sans le secours de la chaux, extraire le sucre de canne,
puisque le vesou envoyé a M. Peligol n’avait pas é1é eniyrée
(défequé ). Tl est bon aussi de faire observer que ce chimisle
2 oblenu du vesou simplement filtré, un produit heaucoup
p}!us beau que celui du vesou qu’il ayait déféqué par la
thaux.

R de M. de Fleury. Il paraitrait qu’en mars 1838 , cette
ilte n'était pas nouvelle, puisque Pon trouve dans le systéme

Fabricant de Sucre. )
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de chimie de Thomson, traduit en 1809 par Riffaut, lé pas
Bage suivant: « Jai appris de mon ami le docteur Clark
de la Dominique, qu’il était & sa connaissance qu’on ayii
obtenu du suc de riches cannes des cristaux permanents &
sucre, en faisant simplement bouillir le suc sans le- secour
de lachaux. » D’autres auteurs parlent de résuliats pareil
obtenus & la Jamaique sur de riches cannes.

M. P. dit qu’en avril dernier, il remit pour étre expédi
en Franoce , une petite quantité de yesou conserys suivantl
procedé de M. Appert, et qu’il y est parvenu dans onex
cellent état de conservation.

Rép. Dans son traité de chimie, M. Thénard dit quole
vesou envoyé a M. Vauquelin était lotalement décomposé.

On féliciterait M. Perraud, il était le premier connu, qui
par le procédé d’Appert, eit obtenu un état de conservaio
parfaile. Mais pourquoi le filtrage au papier gris de M. P¢
ligot n’a-1-il donné que des matiéres blanches en suspension,
au lieu de ceite masse d’impureté que le suc expriméde canne
apporte du moulin a expression, et dont il dépose une
partie en une sorte de boue noirdtre et en sels écumés dans
le bac actuellement en usage? Il n’y a pas de milieu : o
M. Perrand a manipulé ce vesou avant de l'envoyer , cequi
aurait induit en erreur M. Peligot et le public; ou bienil
se produit un effet particulier par le procédé de M. Appert,
dont on n’instruit pas les habilants des colonies, qui cepen-
dant sont les plus intéressés a connaitre des opérations chi-
miques sur la principale récolte de leur pays. Enfin, quand
bien méme la masse des impuretés que contient le suc venanl
du moulin ne serait pas restée sur le filtre , on aurait di i
moins la trouver déposée au fond des bouteilles ; el qui sl
si la présence de ces matiéres , malgré le procédé de conser-
vation de M. Appert, n'aurait pas délerminé une fermenia-
tion quelconque?

M. P. Le filtrage au papier gris ayant séparé du such
matiére blanche en suspension , il en a é1é oblenu, sans em-
ployer la chaux, du sucre sans couleur ef sans mélasse, pir
la seule évaporatiou & feu nu.

R. D’aprés ceux qui ont écrit sur le jus de la canne, il
contient a sa sortie du moulin & expression, des matidreses
suspension et d’auires en dissolution. Nous le pensoss
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comme M. de Fleury; le filirage préalable de ce suc, qui
date au moins du temps oit le pére Labat éerivit sur la fa-
brication du sucre, a continué 4 Saint-Domingue et méme
ala Martinique jusqu’au moins en 1819 ; il peut, &'il est
bien exécuté, séparer mécaniquement loutes les maltitres en
sispension. Mais, celles en dissolution ne se coagulant gé—
séraflement que par Ja chaleur, ne peuvent éire séparées en—
site que par un écumage soutenu ou par des filtrages. Or,
tomment se fail~-il qu’un seul filtrage en papier.gris, exé—
wlé avant la coagulation , puisse purifier complétement le
iesou’, et donner du sucre sans couleur ? Le bain-marie da
jrocédé Appert anrait-il produit cetie coagulation; mais
{vest devenu lo coagulum ? D'ailleurs, ce moyen est im—
ralicable dans les fabriques. Si I’on considére la fabrication
lusucre de betleraves, que 'on suppose identique avec celui
l¢la canne, I’on verra que ce n’¢st qu’apres plusieurs filtra-~
fous, exécutées & divers degrés de concentration du jus, qoe
‘on paryient a I'épurer.

M. P. « Que les colons sont bien peu avancés, bien peu
abiles, quand ils transforment en mélasse une partie de
sucre que |a nature lear octroie si pur et si facile 4 extraire.

Rép. Jusqu'a vos jours, les chimistes anglais et francais
onl soulenu que le jus de cannes & sucre se composait de
sitre cristallisable et de sucre ineristallisable , dans des pro-
Jurtions diverses dépendantes de la qualité du plant, de celle
dlerrain sur lequel il est planté, des soins plus ou moins
@lendys, donnés au plant par les planteurs, du degré de
uilurilé de la canne, lors de sa récolte, de la maniére plus
amoins soignée de la fabrication du sucre, ete. Cependant,
tmme la chimie a fait tant de progrés, Von ne doit’ point
Guspérer d’avoir la solution de cet important probléme,
Jisque, d'aprés les expériences de M. Pelouze, il n’y a
pint de sucre incristallisable dans la betterave, et, qu’an
dire de ce méme chimiste, tous les moyens de perfectionne-
ment dans le traitement du jus de belterave sont également
applicables an suc extrait des cannes. Néanmoins, pour pou-
vt @mpter plus efficacement sur une telle opinion, comme
cts expériences de laboratoire ne sauraient détrnire ce fait
qie; dans la fabrication du sucre, lant de cannes que de
bélteraves , il n’y ait toujours un résidu incristallisable ou
ilusse, et qu'il importe de connaitre si ce sucre incristal-
liwhle est paturellement existant dans la canne, ou s‘i!\l}'&i
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en partie ou bien en totalité le produit d'un mode vicieu
d’exploitation , il est & désirer qu’au lieu de traiter le jusd
canne des Antilles a Paris, quelque savant chimiste yiennt
opérer dans les Colonies, méme en grand, dans différenty
localiiés, et a différentes époques de la maturité des cannes:
c’est alors que les résultats obtenus auront, pour P'éndustri
sucriére, le cachet d’une vérilé inconlestable,

Nous n’avons aucun doute que la cuite du vesou, telle qu'e
Yopére dans les Colonies, n’altére beaucoup le sucre et
facilite la formation du sucre ineristallisable ou mélasse
mais nous croyons aussi, avec M. de Fleury, que les expé
riences de MM. Pelouze , Peligot et Avequin, auraient hit
plus d’'importance encore étant faites sur les lienx.

M. P. A Paris, I'on a obtenu du jus de cannes quiy fu
envoye, 21,5 pour 100 de sucre cristallise, sans couleurn
mélasse, quand généralement on n’obtient pas , dans le pays
la moitié de cette quantité, et quelquefois de qualité lrés
inférieure.

Rép. 1 est facile aux savants de Paris de prononcer,
1000 myriamétres (2000 lienes) de distance , saps la moinir
connaissance des difficultés dont les localilés sont herissées
Nous conviendrons que nous sommes en retard du cité &
connaissances chimiques ; cependant, 'expérience gui, comni
T’on sait, éclaire souvent la théorie, expérience, dis-je
nous apprend que les cannes produisent plus ou moins
sucre cristallisable, selon que le terrain complanté est 10 u
terre neave ou usée; 29 selon que la terre est compacle o
légere ; 3° selon que la terfre est plus ou moins humide, ¢
que Pannée a été plus ou moins pluyieuse; 40 selon que I
temps est sec ou pluvieux au moment ot I'on coupe les car
nes; 50 suivant leur degré de maturité ; 6° suivant le mos
ot ’on fait leur récolte, & cause du genre de culture quel®
suit, etc. Aussi, parait-il inexact d’avancer que la canng!
sucre, cullivée aux Antilles francaises, donne généralemed
21,3 pour100de sucre cristallisé. C’est ce qu’a fort bien con
pris la commission de I’Académie royale des Sciences, con
posée de MM. Ie baron Thénard, pair de France, Robiqué
et Pelouze Iui-méme. Cette commission , contradietoiremen
a4 celte opinion, s’est exprimée en ces termes ; «Probably
ment qu’en opérant sur d’autrescannes et d’aulre yesou, 0
arriverait a des résultats un peu différents. »
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A I'appui de cette grande aulorilé, nous en citerons une
auire ’un grand poids, c’est celle de M. de Caseaux : voici .
comment il s’exprime :

«En janvier, 4490 litres {1600 pintes) de suc de cannes
donpent communément 186 litres { 200 pintes ) tant de sucre
que de mélasse ;

En février, de 214 a 242 litres (250 a 260 pintes) ;

En mars, de 242 a 279 litres (260 a 500 pintes);

En avril, quelquefois 297 litres ( 520 pintes ).

Aprés cette époque,, le sucre passe trés-vite & la fermen-
falion, et il brile facilement si le raffineur n’est pas ha-
lile, etc. »

L’échantillon de vesou énvoyé par M. Perraud & M. Pe-
figot, avait été récolté en avril, qui est le mois ol le jus de
Eannes est le plus riche en sucre : il n’est donc pas étonnant
wil ait donné beaucoup plus de sucre; mais il ne saurait
servir de base pour établir un rendement certain de toutes
és cannes, en diverses saisons, puisque M. de Caseaux a
biabli cette différence de janvier en avril, de 186 a 297 litres
(200 & 520 pintes), c'est-a-dire & plus d’un tiers de plus.

Nous devons ajouter ici un fait bien connu : ¢’est que le
jisaltéré de la canne endommagée par les fourmis, les pu-
cerons et aulres insectes, surlout par les rats, tend & 8’aci-
difier trés-promptement ; et I'on sait combien les plantations
{cannes en souffrent, et par suite la quantité et la qualité
i suere.

Témoin de ces discussions, M. le directeur de Padmini-
iration intérieure de St.-Domingue nomma une commis-
i composée de MM. Kirvan, propriélaire, Lampe et
lbauvet, pharmacien de la marine , pour examiner celle
{uiestion si importante pour cette colonie. Voici la réponse
fuelle y a faite :

v Le but da mémoire de M, de Fleury étant de présumer
qu la filtration du vesou , avant d’arriver dans la grande ,
peut présenter des avantages dans la fabrication du sucre de
ennes brut, c’est surtout sur ce point du mémoire que notre
aliention a 6té plus particuliérement appelée. Le restant de
son (ravail renferme des vues utiles.

» La question d’utilité du procédé proposé aux fabricants
desucre, ne saurait étre contestée. La commission admet co
fiit, sans se prononcer sur la possibilité de son exécution
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dans 1a manufacture en grand du sucre de cannes. (el
filtration est trés-facile, puisqu’élle a lieu méme & traven
le papier gris, & plus forte raison & travers une éloffe ¢
laine.)

» Elle se trouve portée & accorder aux cilalions hislo-
riques de M. le marquis de Fleury toute la confiance qu'ells
meéritent.

» La commission pense encore qu’au point ol est arrivi
la science, on ne doit point se borner 4 la filtration pure
simple du veson , car elle ne suffirait pas pour enlever a ¢
dernier toutes les parties que le feu et les moyeus déféquan
isolent, en les faisant passer de I’état soluble & celui de corys
insolubles ; corps qu’il est indispensable de séparer du pro
duit succharin, »

Observ. Nous eroyons fermement que la filtration immé
diate du vesou, soriant du moulin, ne peut qu'étre de |
plus grande wutilité, Il conviendrait apreés cela de le sou
metire & une chaleur de 90 a 950 sans défécation par |
chaux; car il est démontré que la chaux et les alcalis agissen
sur le sucre. Au reste, c’est un essai & tenter pour recon:
nailre si la défécation est nécessaire avant le second filtrage
Quant & nous, nous ne le croyons pas.

Voici la suite du rapport de la commission :

« Pour elle, trois moyens sonk a essayer :

» 4% Lemoyen proposé par M. de Fleury (filtration);

» 20 La défécation par la chaux, avant de soumettre I
liquide & la filiration ;

» 50 La défécation par Dacide sulfurique et la chaos
(Nous la croyons inutile) . »

Ces dispositions consisteraient :

19 Dans ’établissement d’un bac, a coté du moulin & ex-
pression. (est dans ce bac qu'on réunirait le veson, lors-
qu’il s’agirait de le deféquer soit par la chaux, soit par ls-
cide et la chaux. Dans le premier cas, on laisserait arriver ls
vesou sur ’appareil de filtration, au fur et & mesure de s
sortie du pressoir.

2° De ce point parlirail une goutliére a penle douce, qui
aménerait le vesou sur P'appareil de filiration, lequel s¢
trouverait ¢labli au-dessus du bac acluel A vesou. Le liguide,
en sortant de cet appareil, se réunirait soit dans ce bag, soil
dans la grande, ol serait soumis & I'évaporation.

59 L’appareil de filtration devrait ére établi ou composé
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do différents rangs d’un tissu, du moins au plas serré, de
maniére & dépouiller d’abord le yesou de ses parties les
plos grossidres, ainsi de suite, jusqu’a Pépuration compléte.

La commission pense que la filtration se ferait mieux
par les deux autres moyens, c’est~a-dire par la défécation,
avant la filtration. Ce dernier procédé, surtout employé en
France, mais & chaud, dans les fabriques de sucre, a pour
effet d'opérer immédiatement un grumelage qui se précipite
¢ qui laisse un vesou trés-limpide; et passani au filtre avec
une grande facilité. De plus, il exerce deux actions égale-
ment efficaces, c’est-a-dire que l'acide sépare d’abord des
substances qui étaient tenues en dissolution dans le vesou,
et que la chaux, A son tour, en sépare d’auntres dissoutes par
la présence des acides.

Observ. Nous persistons 4 recommander une double fil-
{ration, l'une & la sortie du jus des monlins, et autre immé-
diatementaprés I'avoir chauffé & 90 ou 950 cent. Nous pensons
que cela est le meilleur moyen, et qu’on peut se passer de toute
aufre défécation ; car nous persistons & croire que les alcalis
etla chaux nuisent & la production, 3 la qualité et 4 1a quantité
du sucre. Voici ce qu’on lit dans Dmitri Davidow (1) : 3

« La potasse, & I'état sec ou réduite en bouillie, produit
bien la coagulation de ’albumine; mais combinée avec une
quanlité considérable d’eau, comme cela se trouve dans le jus
de betterave, elle la dissout, se combine au gluten, donne nais-
sance aux acides acétique, carbonique et oxalique, aux dépens
du sucre, et ¢éveloppe dans les sirops la formation de cette
mbstance gélatinense et analogue a la cire.

Depuis la publication de M. Peligot, M, Plagne, phar-
macien en chef de la marine & Brest, a publié dans le Jour-
ol de Pharmacie de Paris , un résume des recherches ré-
eenes et des principaux faits relatifs a la composition du
vesou, lefs qu’ils ont €1é observés par lui en 1826, 4 la Mar-
linique. A cette époqae, M. Plagne fut chargé par le mj-
nisire de la marine d’une mission aux Antilles, ayant prin-
tipalement pour but d'étudier et d'améliorer la fabrication
des sueres dans ces colonies. Rentré en France en novembre
1827, il remit son rapport le 22 décembre suivant; il con-
fistait en cing mémoires. Le minisire nomma une commis=
sion pour examiner son travail,

d{&] Procédés et appareils nouyeaux pour la fabrication du gucre io=
igéne,
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Analyse dw vesou,
Par M. PLAGNE.

M. Plagne dit avoir établi, d’'une maniére directe et pro-
cise, que % kilog. (8 livres 2 onces) de suc de cannes (4,000
grammes) ont rendu 852 grammes (1 livre 11 onces) (au-dela
de 20 pour 100) de sucre nuance paille, beaucoup plus sec
que les cassonades ordinaires de la Martinique. Ge résultat,
obtenu depuis prés de 14 ans, se rapporte tellement a celui
de M. Peligot, que M. Plagne a cru devoir présenter le
résumé de son mémoire, afin qu'on puisse Iapprécier et
rendre & chacun la justice quilui est due. L’analyse directe,
comme nous1'avons déja dit, a é1é opérée sur 4 kilog. (8 li-
vres 2 onces) de la maniére suivante :

40 Ebullition dw liquide dans un appareil propre & l'ap-
préciation de ’acide carbonigue. — Il a éLé obtena 5 centi-
métres (*/; de pouce) cubes, qui peuvent provenir d’un eom-
mencement de fermentation, le vesou coulait du moulin dans
la cornue, et tout était disposé pour le chaoffer immeédiate~
ment, — De plus, séparation d’une grande parlie d’'albuming
et de cérine,

20 Enivrage par la chauz. — Nouvelle séparation d’al-
bumine et de cérine combinées avee la plus grande partie de
la chaux,

Observ, (Que penser, d’aprés ces expériences, de I'opinion
émise par M. Davidow , que la chaux dissout ’albumine et
forme avec elle une combinaison intime ? Nous y reviendrons.

3% Evaporation rapide (4 la vapeur libre sur une grande
surface) du vesou filiré et traité par le roir animal, jusqu'a
la densité de 4260 bouillant,

40 Le sirop légérement ambré, refroidi rapidement, a été
traité par I'alcool a 814, Ils’est opéré une précipitation
d’une assez grande quantité de pelits cristaux de sucre irés-
blanc et d’une matiére floconneuse blanche. L’application
d’une légére chaleur a seulement facilité la solution da
sucre.

50 Prompte évaporalion sur de grandes surfaces, de la
solution alcoolique jusqu’au degré de cuite. — La tempéra-
ture étant peu élevee, le liquide présentait des cristauxen
telle quantité, que le sucre était déja ce qu’on appelle pris
sur I’évaporateur. Mise en forme dans un entonneir de yerre,
~— égountlage , — lavage par I'alcool & 814°.
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g0 Mélange et recuite, comme précédemment, da sirop et
aleool de lavage, aprés filtralion sur le noir animal. —
Deuxidme cristallisation. — Egouttage et lavage a l'aleool.
Lo sirop de cette deuxiéme levée de eristaux, mélé avec I'al=
wol de lavage placé & l'étuve, a dooné une iroisiéme levée de
eristaux. Alors la quantité de liquide restant , qui était pem
wloré, pesait & peine 50 grammes (1 once B gros) qui,
jraités par un pen de sous-acétate de plomb, me donnérent
plus tard 14 grammes (3 gros 48 grains) de sucre.

Le produit total de sucre de 4 kilog. (8 livres 2 onces) de
vison a done é16 de 832 grammes (1 livre 41 onces) bien
sec, blanc-paille.

Sous len® 3, M. Plagne signale la précipitation d’une
matiére blanche brunissant par le contact de V'air, molle,
attirant légérement 'humidité, se desséchant difficilement ,
non azolée, soluble dans 'ean, briilant sans se boursouffler,
avec une odeur analogue & celle de I'extrait de chicorée. X}
gonte qu’il s’est assuré par expériences directes, que ¢'est
sis influence de cette matiére que le sucre de vesou se
fransforme en une autre substance gui parait tenir le milien
entre 'amidon et le gluten, et qui se forme promptement en
assez grande quantilé dans les sirops, pour leur donner une
consistance grasse, visqueuse, filante, qui empéche le sucre,
qui y existe encore, de se réunir en cristaux compacts, a tel
point que des vesous, 48 heures aprés ayoir é1é seulement défé-
qués par la chaux, formaient comme une masse gélatineuse,
d'ott alcool qui s'ymélait difficilement, précipitail une quantité
‘wnsidérable de cetle matiére. Les sirops de batterie n’ayant
point é1é traités par le noir, en donnaient aussi beaucoup par
le méme moyen.

Cetle maliére se précipite en filaments par l'agitation ;
dlle se réunit en masse qui, lavée a Palcool, est d’abord
de consistance molle, d’un blane mat, nacré, membraneuse
twomme le gluten; elle se desséchefacilement, perd son aspect
nacré, ressemble alors & un morceau de pate séche de bou-
langer, dont les angles sont comme cornés. Soit récente, soit
anciennement obtenue, elle ne se dissout dans I'eau, froide
ouhouillante, qu'en trés-pelite quantité ; séche, elle se gonfle
¢t reprend sa transparence; elle ne forme point de colle ;
Jacide nitrique la convertit en entier en acide oxalique, L’a~
tidesulfurique étendu ne la change point en substance sucrée.
L'iode et ses solutions n'exercent aucune action sur elle ; elle
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ne parait point azotée; enfin, elle parait avoir beaucoup
d’analogie avec la matitre que Vauquelin observa dans ls
vesou qui lui avait é1é envoyé. On la retrouve aussi en
grande quantité, déposée au fond des cuves a fermenla-
tion des meélasses, dans la fabrication du rhom aux co-
lonies.

M. Plagne croit avoir démontré aussi que le noir ani-
mal , indépendamment de sa propriélé décolorante, posséde
celle de précipiter tolalement cette matidre no 3 ; mais il
n’est pas employé en assez grande quantité pour atteindre co
but ; une partie doit d’ailleurs toujours étre mise en contact
aussilot apres la défécation, ce qu'on fail rarement aux co-
lonies. L’alcool réussirait micux que le noir pour la précipi-
tation de celte maliére , si son emploi étail possible dansles
opérations de ce genre.

Ces faits sont d’une grande importance dans la fabrica-
tion du sucre, D’aprés ce que nous venons d’exposer, il est

« eerlain qu’en 1826, M. Plagne a obtenu du vesou, au-dela
de 20 pour 100 de beau sucre cristallisé el une trés-pelite
quanlilé de sucre incristallisable ou mélasse. Voici les ré-
sultats de son analyse:

4,000 grammes (8 livres 2 onces) de suc de canne brut Iui

ont donné :
grammes.  (liv. one. gros. grains,)

ot S e S e o b e
- Sucre cristallisé. . . . 0,832 1= AX 2w al
Résidu ineristallisable

supposé sec. . . . . 0,050 e e »

Gerines Y IR G 0050 T ao e 6
Cireverte. . . . ... 0,001,06 » » » 19
Matiére organique par-

ticulidre: S EE T LN 000 BT ey 00
Albumine séche. . . . 0,000,530 » » » 6

Sels divers, quantités insignifiantes, qui varient suivant
la nature du sol el les engrais.

M. Plagne conclut de son travail , que d'aprés le peu de
matiéres ¢trangéres que conticnt le vesou, il peut étre con-
sidéré comme une simple solution de sucre, & laquelle il
suffira d’appliquer un mode d’évaporation non susceplible
d’en altérer le principal produit, pour obtenir la totalité de
celui-ci dans son inlégrité parfaite, On peut ajouter i cels,
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que dans VInde (cote de Coromandel), ou les vents: secs
d'onest font descendre I’hygrométre jusqu’a 18 et 20, il a
8 possible a M. Plagne d’appliquer avec succés, aprés
defécation , le procédé évaporatoire indiqué par M. Curau~
dean, qui consiste & imprégner des toiles du liquide & con=
conlreret & les exposer a 'action d’un courant d’air chaud et
sec, ies loiles , aprés avoir 16 imbibées et desséchées plu-
sieurs (ois, se recouvrent de masses plus ou moins épaisses
de sucre qui est dissous en plongeant les toiles dans du
veson déféqué chaud, qu’elles peavent ainsi porter a un assez
haut degré de concentration.

Comme MM. Peligot, Avequin et Plagne, nous sommes
convaincus que 'on n’extrait pasde la canne ni tout Te vesou
ni lout le sucre que ce jus contient; enfin, que le mode de
iailement el d’évaporation qu’on suit, changent beaucoup
de sucre cristallisable en mélasseet en celte substance étran-
gere grise qu’ils ont signalée; mais nous sommes loin de
troire avee M, Plagne, que albumine , dans le lessivage
pie la chaux , produit une nouvelle séparation d’albumine
ambinée avec la plus grande partie de la chaux. Nous par=
fageons plutot Uopinion de M. Davidow, qui soutient que
lachaux en dissolvant I’albumine , forme avec elle une com-
linzison trés~intime. Celle opinion est bien plus conforme
ite que nous connaissons sur les propriéiés de I'albumine.
fneflet, non-seulement la potasse, la soude et la chaux
fipposent & sa coagulation, méme & l'aide de la chaleur,
mis encore les alcalis purs la dissolvent méme aprés sa
mgulation. Nous sommes aussi convaincus qu’un excés
e chaux , si on 'emploie pour I'éniyrage , est trés-nuisible,
t, indépendamment de son aclion sur le sucre, il en reste
uw peu de combiné avee cetle substance, comme les réactifs
l: démontrent et comme I'éprouvent bien des gens qui me
puvent manger du sucre sans épronver une douleur de
deals , tandis qae le sucre candi ou cristallisé n’exerce sur

dlles aucune action.
Tariété de la canne @ sucre d la Louisiane, ef analyse
comparée.
Par M. AVEQUIN,
Nous avons déja cité le travailde M. Avequin; nous som-

ligs parvenus anous le procarer ; en voici un extrait .
On cultive trois yariétés de la canne & sucre alaLouisaines
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La canne de Bourbon, dite créole, apportée de St-De
mingue;

La canne @’ Otahili;

La canne de Batavia ou & rubans violets. Clest la plus
robuste.

Ces deox dernidres variétés font1’ebjet de mes recherches;
elles ont été prises dans un état de maturité parfaite.

Propriélé du jus de canne en sortant des cylindres,

Ce jus est toujours trouble, louche, d’un gris un peu ver:
ditre, ayant souvent une mousse considérable a la surfact
des bacs. Sa savenr est douce, sucrée, franche, il a un Jé-
ger arome agréable. Sion laisse le jus de cannes en dépot
geulement pendant une demi-heure, il 8’y forme un dépotpeu
abondant, formé de particules lignenses et d'une poudre
blanche d’une ténuité extréme , qui se trouve sur toule la
surface de I'écorce de la canne. Ce jus rougit constamment
le papier tournesol; par le bi-chlorure de mercure, il donne
un leger précipité floconneux trés-divisé. Si Pon soumel o
jus de canne a I'action de la chaleur, des flocons nombrenx
d’écume se réunissent et montent & la surface du liquide, dés
qu’il a atteint 600.

Un litre ( 1 pinte) de jus de cannes d’Otahiti filtré mar-
quait 9° B. et pesait 1067 grammes (2 liv. 2 onces 7 gros).
Les cannes qui avaienl formé ce jus étaient de bonne qualité,
mais elles n’étaient pos trés-riches, puisqu’en 1328, année
trés-abondante, on a vn des jus de cannes marquer jusqu’
120 et au-dela B. Ce jus fut mis sur un feu doux dans ung
capsule de porcelaine, Quand il fut & enyiron 609, ils’y forms
de mombreux flocons grisatres qui se rassemblérent & la sur-
face du liquide. On fit bouillir doucement jusqu'a ce quels
liqueur marquat 150 B.; alors M. Avequin filtra le coagu
lum floconneux et le lava. Par sa dessiccation, il prit beao
coup de retrail, et il se détachait par petites plaques. Sor
poids étaitde 0.85 (1 liv. 4 gros 4 grains). Il présentait tous
les caraciéres de l'albumine végétale. Les eaux de lavage
réonies au liquide sueré et ramenées de nouveau a 150 B.
furent introduites dans une cornue tubulée, dont le he
communiquait au tuyau d’aspiration d’une pompe & air. L
partie inférieure de la canne était baignée dans un vase con
tenant de I'eau chauffée par une lampe & I'alcool. Par c
moyen , le vide fut fait et la concentralion s'opéra & la tem-
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pérature de 60°. Alors le sirop fut versé en un filet léger
dans 2 litres ( 2 pintes 1/,0) d’alcool 4 549 ; en agitant con-
stamment & ’aide d’une baguette de verre, il se forma ans—
sildl de pombreux flocons grisdtres, qui se rassemblérent au
fond et laisserent le liquide aleoolique trés-clair, ayec une trés- -
ligére teinte paille. Ce précipité, recueilli sur un filire, fut
layé avec de nouvel alcool , séché et pesé. Son poids était de
0,95 grammes ( 1 liv. 43 onces 4 gros 46 grains). Cette sub~
slance jouit de plusieurs propriélés qui caractérisent la
gomme ; mais ellea quelque analogie avec Pamidon ; car elle
prend une teinte lilas par I'iode. La solution sirupeuse al-
coolique fut concentrée de nouveau dans le méme appareil :
i mesure que le point approchait de son terme, il abaissait
pen d peu la lampe; de cette maniére M, Avequin a déter—
miné la cristallisation du sucre dans la cornue méme, et
quand il a cessé de faire le vide , le thermométre ¢® n’accu-
sait que 309, Le sucre paraissait en cristaux, et Ia masse
presque & I’élat solide. Mais comme il pouvait encore res-
ter des portions de sucre susceptibles de cristalliser; Pap-
pareil fut démonté et la panse de la cornue fut plongée dans
une cuye contenant environ 400 litres (450 pintes) d'eau &
350, Le refroidissement de cette grande quantité d’eau se
fiisant trés-lentement , le sucre, susceptible de cristalliser ,
wetrouve placé dans des conditions favorables pour prendre
liforme cristalline.
. Le west qu'un mois aprés Popération , que M. Avequin
#para le sucre solide du sucre liquide ; le tout était de cou—
e paille peu foncée et pesait 168 grammes ( 5 onces 4 gros
Jigrains ). Pour séparer le sucre liquide du sucre cristal-
lisé, M. Avequin s’est seryi d’alcool & 422, avec lequel plu-
iiurs layages ont été opérés.

Le sucre cristallisé et séché, mais encore impur, pesait
119,05 grammes ( 3 onces 5 gros b grains).

Le sucre liquide 48,95 ( 1 once 4 gros 58 grains ).

Des faits énoncés ci-dessus, qu’un litre ( 1 pinte ) de jus
de cannes d’Otahiti, pesant 1067 grammes (2 liv. 2 onces T
gros ) ef marquant 9 © couverts au pése-sirop de Beaumé,
es&:nmposé de :

grammes.  (liv, one. gros. grains.}

Albumine végétale. . » o 0,65 . »  » 2 40

Gomme. . « - w. ofara 0,98 el s Ll

Ferment. : &

Fabricant de Sucre. q
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grammes.  (liv. one, gros, grains,
Sucre eristallisable. . . 419,05 =» 3 7 12

Sucre liquide ; k-
Maliéreqexlracliva } sasg:A8,00 5 Ine A e Ea 58
Chlorure de potassium. . | e e s el
Sulfate de potasse. . . . 0,66 » » » 12

— d’alumine. . . . bl SRR et a1

Eau de végétation. . . . 894,98 1 15 1 54
1067,00 - 2 R |

Ce qui donne ernviron !/, de sucre cristallisable.
1l restait done & M. Avequin & examiner la canne entiére:
il en prit une d’Otahiti pesant 1000 grammes (2 liv. 5 gros
35 grains), et de méme qualité que les précédentes; il en ex-
prima le jus et en fit sécher vite la bagasse. Elle fut coupie
ensuite trés-menu el réduite en poudre. Cette poudre de
bagasse fut traitée par 'eau jusqu’a ce qu’elle fiit dépouillés
de loute matiére soluble. Sechée, elle pesa 90 grammes
(5 onees 18 grains ) ; il y eut donc 907 grammes (1 livre
15 onces 5 gros) de jus dans 1000 grammes (2 livres b gros
33 grains) de canne d’Otahiti. Or, 907 grammes (1 livre 15
onces 5 gros) de jus donnent 142,80 grammes (4 onces b gros
28 grains) de sucre , dont 101,2 (5 onces 2 gros 50 grains)
cristallisable, et 41 (1 once 2 gros 70 grains) d’meristalli-
sable. Tlen résulte que : :
1000 grammes (2 livres 5 gros 55 grains) de cannes d'C°
tabiti, & époque de leur parfaite maturité , conticunent :
grammes. (liv. onc. gros. grains.)

{£=3

Albumine végétale. . . . 03481 = pe ooy ik §
Gonmessc S : 0,81 i ism=iionl 4G
Ferment,
Sucre cristallisable. . . . 101,20 » ‘5 2 30
Sucre incristallisable y s s
Matidre extractive )’ 60 o ds il
Chlorophile ) =
Matibre grasse §* * * *-* 048D 2 0) o Rl 1;
Résine jaune solide. . . 1,98 i pe S
Stéarine végétale. . . . 0,75 o nap Ak
L i s e, o = e

BIENeny: o 5o s
Chlorure de potassium. . 042 o~ b o SHEREE

Sulfate de potasse, « . . 0562 —»
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grammes. {liv,

65

one, grog. grains.

Sulfate d’alumine. T AR o o e

Silice, i T 1,45 » » B ool

(Oxide de fer, des traces.

Fau de végétation- . . . 760,80 1 8 6 68
1000 2 » D35

Canne d rubans.

Unlitre (1 pinte ) de jus de cette canne fut traité de la
néme maniere que le jus de la canne d’Otahiti. Il mar-
{uait 8 1/ 5 il pesait 1062 grammes (2 livres 2 onces b gros

% grains). Il donna .

grammes. (liv. onc. gros. grains.)
‘Albumine, . . . ... e (e e R
Gommes 45 S0 T 1,08 “» oy ioni20
' Ferment.
Sucre'cristallisable. . . . 443,55 » 3 5 50
Sucre incristallisable = 5
Matiére extractive } 40,08, % 1. X v
Chlorure de potassivm. . = 0,56 » » =2 10
Sulfate de potasse. . . . 0,13 - it pi snilAd
' — d’alumine. . . . B 0 SR e e |
Baude végétation, . . . 898,03 1 15 2 68
1062 U B e

En comparant les résultats des denx analyses ci-dessus,
it que la canne & rubans ne le céde en rien & Ia canne
d{iahiti, sous le rapport de la richesse et de la matitre

Bitrée.

. Analyse de la canne @ rubans.
1000 grammes (2 livres 5 gros 35 grains) contiennent :

grammes.
Albumine végétale. . . . 0,47 . »
Gomme: i e 0,80 »
Ferment.
Sucre cristallisable. . » . 98,50 »
Sucre incristallisable Bk
Matiére extractive } A

Matiére graase} = 0,92 »

Chlorophylle

(liv. onc. gros. graina.)

» )
s Tl |

S | 48
». . 50
N DL
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grammes. (liv. onc. gros. graits.)

Résine jaune solide. . . Th s Rianse e el
Stéarine végétale. . . . . 0;82 27 L=y iy
Tijgnenxesests . ., G0, T . Sl AT
Chlorure de potassium, . QA8 sty ey e
Sulfate de potasse. . . . 062 ». » -» 12
— dalumipe, . . . I i, ey e )
MTEBTENENE LT ) AGBBE 5. » —-» - 38
Oxide defer. . . . ... 0,05 pEERRET
Eau de végétution. . .. 767,29 1 8 » 42

1000 D=y = 5130

On a remarqué depnis long-temps que les écumes pro-
venant de la défécation du jus de cannes, lorsqu’elles sont
employées de suite, sont trés-fermentiscibles. Il résulteds
la composition du vesou, que les nombreuses écumes qui e
rassemblent & la surface de ce jus, aprés I'addition dela
chaux, et pendant tout le temps de la défécation , sont com-
posées de :

Chaux combinée & I'albumine végétale ;
Sulfate de chaux;
Hydrate d’alumine ;
Mucilage ;
- Ferment ;
Parenchyme ou matitre fibreuse de la canne;
Stearine ;
Chlorophylle provenant des débris de I'éeoree.

Dans la pratique journaliére des sucreries, on n'obtiert
pas toujours la moitié de sucre que la canne renferme, ¢
nombreux essais que M. Avequin a entrepris en 1833 et 1854
I’ont pleinement convaincu de la réalité de ce fait.

. 1000 parties de cannes d’Otahiti passées dans un moulis
de premiére force ont donné :

No 1. 520 de jus. 480 hagasse.

No 2. 502 498
N T 470 530
No 4. 530 470
INOEST 508 492

2550 2470

Moyenne. . 506 494



SUCRE DE CANNES. 65
1000 parties de cannes a rubans : '
No-4: 510 de jus. 490 bagasse.

No.9. 508 49%
No 3. 520 480
NO 4. 356 644
Ne 5. 470 530
2362 2658

Moyenne, . 472 528

1000 parties de cannes ne rendent done pas toujours 500
sarlies de jus dans la pratique. Or, 489 kilog. 5 hect. (1000 li-
ires) de cannes contiennent 444 kilog. ( 907 livres ) de jus;
doncla partie du jus, dans la pratique,, est de199kilog. 2 hect.
(407 livres ) équivalant & une perte en sucre, de 51 kilog.
3 lect. (64,08). Un habitant qui fait annuellement 500 bou=
cauls de sucre, en obtiendrait 544 §'il pouvait extraire tout,
le jus que la canne renferme.

Dans la pratique on n’obtiendra jamais ce terme, mais, au
mogen de quelques perfectionnements, il serait possible d’ob-
tenir 750 de jus pour 1000, ce qui ferait plus des 4/, que la
ciine en contient.

Les cannes d’Otahiti , venues en ferre neuve contiennent
twjours plus de matiére extractive, de gomme et de sucre
inristallisable,, que celles qui ont été cultivées en ferre
tille, et pour celte raison elles aceusent un assez bon degré
yémétrique , sans pour cela donnoer la guantité de sucre
aistallisable qu’elles rendent en vieille terre pour un jusa
jazeil degré.

Lumen des mélasses ordinaires provenant de la purgation
du sucre brut.

Dans la pratique des sucreries, M. Avequin s'est assuré
11640,000 ( 205 livres) de jus de cannes donnent 55 kilog.
(122 livres 6 onces ) de mélasses qui renferment :

4 kilog. et 110 grammes (8 livres 6 onces 2 gros 40 grains)
iz maticres étrangéres an sucre et 50,89 ( 1 once 5 gros
% grains ) de sucre liguide pur.

1litre (1 pinie)de melasse ordinaire contenant 895 grammes
{1livre 15 onces 1 gros 30 grains ) de matiére saccharine,
deduction de tontes matiéres étrangeres, doit produire 1 litre
(1 pinte?/,) d’alcool a 240, cu O litre 61 (64 centidmes de
yinte) @ 40° de Cartier, Dans la pratique, il n’est pas permis
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&atteindre & ce terme ; mais toutes les fois que le distillalen
n’obtiendra pas 1 litre (1 pinte) d’alcool & 240 pour chaqu
litre de mélasse , pesant 1575 grammes ( 2 livres 12 oncs
2 gros), il éprouvera des pertes occasiontes par une foulo &
causes. Beaucoup de distillaleurs en retirent a peine la moilit

Ce travail de M. Avequin nous a paru plein d’intérat #
digne d’étre aussi longuement analysé. Il contient des doct-
ments trés-utiles et des idées neuves marquées au coinde’
science el de 'utilité.

Canne a sucre desséchée.
Des Bagasses , et de leur richesse saccharine.

On donne le nom de bagasses aux cannes, aprés qu'elles
ont passé au moulin; on les conserve sous des hangars ap-
pelés cases, tant pour étre bralées, que, lorsqu’elles sont irof
brisées, pour nourrir les chevaux, les beeafs, les cochons, elc:
Mais ces bagasses sont tellement chargées de sucre encore
que cette quantité va jusqu’a 30 pour 100 de celui qu'o
retire du vesou; ¢’est donc une perte énorme pour le fabri-
cant, qu'il lui importe beaucoup de prévenir; car braler di
sucre pour faire du suere, ¢’est une erreur déplorable. Ap
puyons cetle vérité par des faits. Nous allons les emprunlél
au travail que vient de publier M. Osmin Hervy.

« La bagasse, dit=il , n’a jamais fixé, comme elle le mé-
rite, attention des chimistes. On ne connait encore qued'me
maniére imparfaite la quantité de sucre qu’elle renferme
On n’a pas délerminé non plus Paltération que la dessiceatior
ou la traversée fait éprouver & la canne, en supposant qut
celle-ci ne contint, pendant la végétation, que du sucre eris
tallisable. Les deux échantillons de canne , dont on va yai
P’analyse, ont été cultivés & Ia Guadeloupe , le premier sir
Phabitation de M. de Longchamp , située en grande lent
sur un terrain sec et calcaire; le deuxiéme sur I'habitation
de M. de Jabrun, en basse terre.

No 1. Cannes venues en grande terre.

Ces cannes élaient de petite dimension, fendues longitudi
nalement, d’un blanc un peu jaunatre a I'inlérieur, incom:
plétement desséehées. Traitées par I'eau, elles donnaient uni
liqueur acide qui enlevait, aprés I'épuisement complet deli
canne, 58 centi¢mes du poids de la canne séche,
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Ces 58 centitmes étaient formés de 0,026 de matidres ex-
fractives, de 0,005 de sels sclubles. Les aulres parties re-
présentent done environ (1,55 de sucre brut; mais ce sucre
w'est pas tout-a-fait cristallisable, comme nous allons le yoir :
nous ne suivrons pas M. Hervy dans les détails de ses ana-
Jjses, nous allons nous borner & faire connailre les résullats.

Cannes de M. de Longchamp, N° 1.

1111 e vy 10,4
B e e s s e e il
Sucre incristallisable , blanc, jaundtre. . 16,5
Sucres R st AR e S T e e e e 41,44%
Matiéres extractives. . . . . . .. A T
Sels rolublesye g rn bt S 0,3

Cendres ( sulfates de potasse de chaux ,

alumine, silice, oxide de fer). 0,9

T b e R S e T
Cannes de M. de Jabrun, ND 2

B e D e s T =380
Pire =t T e niia s ntisriny 1,08
Sucre incristallisable blane. . . . . . . . 10,2
Sucre cristallisable brut. . . . .. . (. 51,5
Matitres exiractives. . . . . . . . B | D1
Sulssolublens s K geramame T ok 1,09
Cendres (sulfates muriates de potasse, de

soude, alumine, silice, oxide de fer). . 1,2
ngneux ............... 26,56

Bagasses A {de M. de Longchamp).

Y R R s e R e S 9,2
|y et e e s R 1,6
Suere mscmstalhsahle blang: 7. 0kl
Sucre cristallisable avec un peu de ma-

tidres ex{ractivess < . v o wias o s s . 45,4
T L P e s e T g ST 1,66
I ST e R et D e e 67,14

Bagasses blanches B (de M. de Jabrun}

Banise e ey AR ey af
O g ran prese S S T e S AR
Sucre incristallisable T A 14,1

Sucre cristallisable avee trés-peu de ma~
litres extractives. - « = . = . . - - o, b i
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Condres, Cra s oy e v

8 P10 b s i e T e e e ) ¢ |
Bagasses brunes altérdes C.

P e e e R PR PR
T S e T S
Suere mcnslalhsahle brun. e e D)
Sucre cristallisable avec lrus-peu de ma-

tiéres extraclives. . . . . . B 10
B T i s R T T e e s g s
Ligneux. .. ... ..........48

Ainsi, d’aprés les analyses précédentes, elle contient de 29
a 50 pour 100 de sucre, antant que les colons en envoient en
France. Le chifire de P'importation étant annuellement de
80,000,000 de sucre importés, fe combustible des colozs re-
présente done 40,000,000 de francs, valeur approximalive
de sucre importe.

L’on voit, d’aprés ce calcul, la perte énorme que le non
épuisement des bagasses fait éprouver aux fabricants. Pour
y obvier il fapdrail :

1° Que les cannes fussent beaucoup mieux éerasées afin
qu’on put en extraire beaucoup plus de suc;

20 Quand on a extrait de la canne, par un trés-bon mou-
lin, le plus de jus possible, on doit, au fur et & mesure qu'on
retire la bagasse, I'introduire dans un grand cuvier rempli
d’eau et I'y laisser macérer pendant quelques minutes, sou-
tirer ensnile la liqueur et épuiser la bagasse par des propor-
Lions successives d’eau. Nous pensons que pour cetle opera-
tion, le systéme de macération de M. Mathieu de Dombasle,
ou le lévigatenr de M. Pelletan, pourraient produire de trés-
bons effets.

(el épuisement des bagasses qui, séchées, peuvent servir
encore & la combustion, nous parait de la pius haute impor-
tance pour le fabricant; nous ne saurions trop le recomman-
der : la routine seule peut former quelques obstacles & l'a-
doption de cet excellent procédeé.

Action du calorique sur le vesow el sur le sivop.

Il parait qne le corps qu’on nomme mucoso-sucré, suore
ineristallisable, mélasse, elc., est en grande partic fe prudmt
de laction du calorlq‘ue qui opére une réaction des ¢léments
du sucre, les uns sur les autres. En effet, il est bien reconnu
que, quand on fail agir sur le suere, si beau qu’il soit, mn
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degré de chaleur assez fort, il y en a toujours une parlm con~
Terlm en mélasse. Voila pourquoi le meilleur raffineur ne
peut retirer de 49 kilog. (100 livres ) du sncre royal le plus
beau que 49 kilog. ( 100 livres ) de sucre ardinaire.

Suivani que Paction du calorique, dit M. Laffargune, sera
plus on moins forte , ou suivant que cette aclion, quoique
faible, se prolongera , la quantité de mélasse on mucus sera
plus ou moins augmentée. Ainsi, une température de 35° R.
ilaquelle sont exposés pendant trois mois, les sirops des su-
res qu’on oblient par les cristallisoirs, parait produire sur
#0x la méme quantité de mucilage que sur les sirops exposés
pendant & peu prés une demi-heure 4 une température de
8004 929, chaleur nécessaire pour faire évaporer I'eau qui
soppose & la cristallisation. Il est un autre fait constant,
cest que lorsque le sirop est parvenu au degré propre & Ia
cristallisation , si 'on prolonge, alors I'action du calorique
augmente beaucoup la quantité de mélasse a un tel point que
si lo sirop y restait long-temps exposé, il se décomposerait
wmplétement et I'on n’aurait que du suere incristallisable.
Nous deyons ajouter encore que plus le sirop reste exposé a
lclion du feu, plus la mélasse qu’il donne est colorée, &
moins que la température ne soit faible. Tl n'en est pas de
néme quand il est congentré rapidement , la meélasse ne se
ulore presque pas, & moins que la température ne soit trés-
{levée, Voici comment s’exprime & ce sujet M. Laffargue :
tAyant voulu raffiner le sucre que j’avais fait pendant une
tmpagne, je me servis, pour le cuire, d’une bascule. Le sucre
brat était beau, aussi, les pains obtenus étaient d’une blan-
digur ¢hlouissante, quoique n’ayant subi que deux légers fer-
riges; je crus Pobienir encore plus beau, en cuisant a la va-
penr dans une chaundiére ronde & serpentin, Je ne fus pas
pen surpris de voir les pains obtenus par cette cuitedla va-
peur, éire encore sales , aprés avoir supporté deux forfes
rves; jo fus done obligé d’en metire une troisiéme , et les
irois quarts des pains, pour étre propres, supporiérent en—
wre un plamotage. Ces sucres furent loin d’étre aussi beavx
que ceux cvits & feu nu, quoique provenant de la méme pile
do sucre brut et qu’ils eussent été raffinés par le méme ou-
vrier.» Yoici comment M. Laffargue explique cetie réaction
difiérente : « Un jour, dit-il, que je venais de faire garnir
ma cuite, jallai prendre mon repas et laissai le sirop en
éhullition ; quand je revins, j'examinai le thermométre qui
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était plongé dans le sirop, et marquait 92 2. Je youlus pren-
dre le filet et donnai un coup de mouveron & la cuite; loul
d’un coup je vis le thermométre descendre de plus de2°
Alors je pus me convaincre que toul le sirop contenn dani
la chaudiére n’était pas également cuit, et que celui quist
trouvait entre les tuyaux et au-dessous, élail toujours €
contact avec un fort calorique , tandis que le sirop quisl
trouyait au-dessos des tuyaux élait en grande quantité et s
renouvelait sur les tuyaux, parce que la chaleur de ceux-¢
renvoyait toujours & la surface le liquide qui élait sans cessi
en contact avec la partie supérieure. Il en résultait que lors-
que le sirop qui élail au-dessus des tuyaux se trouvyait cuit,
celui de dessous était en dela du point de cuite, et une grande
partie de son sucre était convertie en mélasse, vu que le
sirop de dessous des tuyaux élant trop pesant pour prendre
un mouvement ascensionnel vers la surface, il en résuliait
qu’il restait constamment en contact avec un haut degré de
calorique. Nous ne pensons pas que la chaudiére de Crespel
produise les mémes altérations. Cetle chaudiére de cuite est
& fond cannelé et sans canaux intérieurs & la bassine.

Il est encore une action du calorique que nous ne devons
pas passer sous silence. 8’il arvive qu’un raffineur porle ses
pains & sécher dans la chambre haute, et qu’il chauffe ces
pains, quoique étant blancs , s'il les chauffe, dis-je, au
point de leur enlever leur eau de cristallisation , celle-ci,
avant de s’évaporer, dissout la surface des pelits cristanx,
et cette solution se trouvant exposée & une chaleur d’en-
viron 50 & 5509, ce suc liquide se trouve converti en mé-
lasse, prend de la couleur et roussit le pain. Nous ferons
observer qu’alors ce roux des pains n’a lieu que sur les
cristaux de la surface ; cela doit éire puisqu’ils sont les seuls
qui sont les plus exposés & cetle élévation de température.
Cette explication de M. Laffargue nous parait trés-judi-
cieuse; elle est le fruit de sa propre observation. Ce méme
fabricant assure que le méme roux sera produit par les
mémes causes, mais & une moindre chaleur, quand la eris-
tallisation de sucre est faible; il dit 'avoir vu se produire
de 35 A 500,

Tous ces fails démontrent jusqu'a Iévidence action da
calorique sur le sucre , sur sa coloralion el sa conversion cn
mélasse. On ne saurait donc trop prendre de précaution
pour I'y soustraire promptement, en rendant la coite des
sireps plus rapide sans cependant caraméliser le sncre,
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Influence de Uair atmosphérique sur les sirops.

Depuis que tant d’hommes instruits se livrent en France a
lilade des moyens propres & améliorer la fabrication du
iers, et particulierement le traitement des sirops, il n’é-
liitpeut-étre pas démontré pour tous quelle estVinfluence de
lair atmosphérique pendant leur évaporation.

Agissait-il chimiquement de maniére a rendre incristalli-
iahle une cerfaine quantité de sucre, comme on Pavait an—
noneé ?

Nuisait-il seulement comme force mécanique, nécessitant
tlévation de la température pour déterminer I’ébullition? et
pouvait-il étre utile ( si’on multipliaitses points de contuet)
enfavorisant la formation de la vapeur par un espace inces-
smment renouvelé? M. Payen avait établi et cherché & dé-
mentrer par P’expérience ces deux derniers faits. M. Peuvion
ksprouve par des essais concluants. Un résullat curieux le
prie penser que P’action chimique de I'air peut étre favo-
nlle 4 la cristallisation , ce qui s’accordeavec plusicurs ob=~
gmalions, qui, a la vérité, ne sont pasincontestables. I.’au=
at cile diverses tentatives analogues aux siennes, mais qui
pniissent avoir échonées.

Voici 'appareil auquel M. Peuvion donne la préférence
jar la concentration des sirops ; il se compose d’une chau-
dise plate & bords peu élevés, chauffée sur toute la surface
&son fond par le feu direct. Unegrille formée, comme dans
lipparcil de Taylor, de tubes dont les axes sont dans un
sime plan paraliéle au fond de la chaudiére,, recoit I'air at-
msphérique, comprimé par l'action d'un soufflet de forge.
Jrxrangées de trous & la partie inférieure de chagque: tuba
iisent échapper L'air au travers du sirop en une foule de
bdllss. Ce moyen simple permet d’achever Pévaporation au
lyré convenable, sans élever la température au-dela dé 950
189, tandis qu’a l'air libre, soit par le feu directement ap-
fiqué, soit par la vapeur, on doit élever la température du
sinp jusqu’a 110°.

Dins des expériences comparalives , la durée de 'évapo-
nlion ot la quantité de combustible ont éié moindres d’en—
ion 0,55, en employant Vinsufflation qu’en évaporant sans
ol anxiliaire. 5

Les produils cristallisés ont &8 sensiblement plus abon-
lints et C'une plus belle qualité commerciale; de sorte que
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leur valeur était plus grande dansla proportion de 5a 6o
times. Enfin, ce qu’il y a de remarquable dans les reche:
ches de M. Peuvion, c’est que les parties du sirop resié:
en écume persistante sous Uinfluence des bulles trop p
tites pour vaincre sa viscosité, et par conséquent plus e
posées & l'action prolongée de I'air, ont donné, toutes chos
égales d’ailleurs, une plus forte proportion de sucre cri
tallisé.
Action de la chaux sur le sucrés

Suivant Thomson , quand on ajoute de la chaux  du sug
en dissolution dans I'eau , et qu'on fait bouillir pendant que:
que temps le mélange, il y a combinaison. Le liquide con
serve ala vériié sa saveur sucrée ; mais il en acquiert auss
une ameére et astringente. Lorsqu’on ajoute un peu d’alcooli
celte dissolution, il s’y forme un précipité en flocons blancs
qui parailt étre une combinaison de sucre et de chaux. L'acid
sulfurique en précipite la chaux a I'état de sulfate, et réla-
blit la sayeur primitive du sucre. En évaporant jusqu'
siccilé une combinaison desucre et de chaux, ona pour ré:
sidu une substance sirupeuse, d’une saveur acre et.amére,
mais cependanl encore un peu sucrée. °

M. Thénard assure que les dissolutions du sucre devien-
nent, tout i la fois, améres et astringentes, en s'unissani &
la chaux, & la barite, & la strontiane; mais qu’en précipi-
tant la base par un acide , elles reprennent leurs propriéiés
premiéres. M. Daniell a fait, & ce sujet, des observation
inléressantes qui se trouvent insérées dans les annales ds
physique et de chimie. En voiciun apercu: Ayant fait bouil-
lir ensemble pendant une demi-heare, 600 parties de chaux
vive, 1000 de sucre et 1500 d’eau , et ayant examiné la li-
queur aprés son refroidissement, il a yu, 12 qu’elle conte-
nait sur 100 parties 16,5 de chaux et 53,2 de sucre; 20 qu'en
Pévaporant lentement, elle se prenait en une masse solide,
demi-transparente , jaune, dont I'aspeet avait beaucoup d:
rapport avec celui de la gommej; 59 que le sucre, dans celts
masse n’¢lait point dévaturé; mais, qu’il n’en était pas &
méme quand on abandonnait la ligueur a elle-méme pen
dant quelques mois ; alors il sedéposait d’abord du earbonalt
de chaux en rhomhoides trés-aigus, et qu’ensuile le suer
s’altérait etse transformait en une gelée mucilagineuse , don|
la counsislance ¢tait la méme que celle de 'empois.

M. Edwards assure que le mélange de la chaux ayec I
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were allecle L'odenr et la saveur de ce dernier. Il se dépose
dans leschaudiéres en une matitre noire insoluble, qui fait

briler le fond, et donl on ne peut la délacher sans difficulté.

Pour qu'il puisse , ajoute-t-il, y avoir moins de chaux pré-
vipitée au fond des chaudiéres, la proportion convenabie a
gjouter & la ligueur, serait celle d’environ 1 litre ( 1 pinte),

préalablemeut dissoute dans l'ean bouillante pour chaque
quantité d’environ 380 litres (407 pintes). A ces lémoignages,
200 pourtions én ajouter une infinité d’autres. Nous croyons
eependant pouvoir nous borner & exgoser deux fails con-
Irsires : ils nous démontreront que daos la pratique, on ne
furail Lrop se tenir en garde contre ce qu’écrivenl cerlains
aleurs. Ainsi, malgré les opinions que nons venons d’ex-
mier, on voil M. Mathieu de Dombasle préconiser 'emploi
ftla chaux pour la défécation. « Les liquides, dit-il, prove-
nntde la macération peuvent se deféquer avee les mémes
guantités de chaux que les jus exprimés. On peut méme les
dtféquer avec une dose moindre; mais nous avons tovjours
remarqué que les liquides el les sirops qui en provenaient ,
Hlalent tonjours plus colorés et se lraitaient moins bien &
lacuile, Il a toujours paru convenable d’employer une pro—
purlion de chaux suffisante pour qu'il se manifesiat une
firle pellicule sur le liquide ; et 'on n’a oblenu de beaux si—
tops qu'd cette condition. On a beaucoup varié les doses de
thaux, et jamais I'excés ne s’est montié nuisible dans nos
gpérations. » Cerles , voila une opinion, ou pour mieux
fire I'exposé d’une conviction qui est bienloin d’en éire une
jour moi ni pour bien d’autres fabricants. La brochure de
i, Mathieu de Dombasle contient encore d’autres fails qui
wus ont para aussi erronés que celui-ci. M. Mathieu da

Dombasle peut étre un excellent agronome; ‘m;}is nous.ne

pensons pas qu'il fasse autorite dans les arts chimigoes. Pour

prouyer notre opinion, nous allons exposer celle qui a étd

émise naguére par M. Dmetri-Davidow ; voici comment ik
fexprime , el NOUS.aYOUOHS UE NOUS SOMMCS trés-disposés

hajouter foi & ce qu’il avance.

« La chaux, dit-if, fut primitivement employée d’'une ma-
nitre empyrique, afin d’empécher le jus de betteraye de
foirner & Paigre; la routine prit epsuile lo dessus; Lon
exagéra la vertu de la chaux, et les abus qui suivivent de
Jres. » i o
Nous avons dija fait obseryer que Ja chaux dissout I'al-

Fabricant de Sucre. 7
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bumine et forme avec elle une combinaison tellement intime,
que le noir animal ne pent Ven séparer complétement, el
que Pon retrouve des traces trés-sensibles de chanx jusque
dans la cuite des sirops de betterave. Voila le premier poinl
d’accusation contre la chaux : lout aussi important est eelul
de meitre en liberté la potasse et de la rendre caustique. I
@ 616 reconnu que la presence d’une petite quantité de chauy
, dans une solution de sucre pur, dans I'espace de quelque
mois, peut le convertir entiérement en carbonale et en mu-
eilage; aunssi, plus un jus est pur, moing il est dense el d'au-
tant plus Peffet de la chaux sur lui est prompt et actif. A
Fappui de son opinion, M. Davidow cite Pexpérience sui-
‘yante, sur un grand nombre d’aulres qu'il a entreprises:

M. Davidow prit 2 hectolitres 1/, de suc de boulean, mar-
quant 2 & P'arcomélre de B.; il les partagea en deux parlies
égales, dont il en abandonna une a elle-méme, durant une
nuit enliere; puis il ajouta i 'autre 0,400 (13 onces) de chaux
ancienriement ¢teinte par un séjour de quatre & cing ansa
Vair, et il filtra: le lendemain, on procéda a la concentration
de l'une el de l'autre a la vapeur.

Les 125 litres sans chaux lui donnérent un excellent sirop
@ 25 d: densiié ; dans Pautre moitié, tout le sucre avait dis-
paru, el Varéométre marquait zéro, an commencement comme

- & la fin de I'évaporation poussée aussi loin que la premiére.
La quantité de chaux hydratée ne formail pourtant gned,504
zelativement au poids du suc de bouleau, tandis que I'on
emploie le double de chaux vive ala défécation du jus de
betterave. La décomposition du sucre dans le jus de bou-
leau a été entiére, a canse de sa pureté et de sa faible den-
site. M. Davidow termine en assurant que l'emploi de la
chaux & la défécation ne peut éire justifié autrement que par
la propriété qu’elle posséde de rendre le gluten en grande

yartie insoluble ; mais tout excés inutile de chaux rend la
éfécation plus difficultueuse et convertit en mélasse une
portion analogue de sucre.

Nous ajoulerons a ces fails, les résultals obtenus par
MM. Peligot, Plagne, qui n’avaient fait aucun usage de
la chaux pour déféquer leur vesou, et qui n’en ont pas moins
obtenu plus de sucre qu’onn’en relire aux Colonies. Aureste,
nous croyons que la chaux mne peul qu’altérer le sucre, et
c’est & Pexpérience & prononcer sur son emploi. Nous de-
yons ajouler ici ce gu’a consigné M. Peligot : Le sucre ordi-
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mire, dit-il, en contact avec la potasse, la chaux, la barite,
it tombine avec ces bases et joue & leur égard le rdle d’un
vérilable acide.

Action des acides sur le suere.

Bien des chimistes ont étudié Paction ou bien les altéra=
tions que les acides font éprouver au sucre. Un de cenx qui
en dontoccupés avec le plus de perséyérance, est M. Mala-
fulli; il a conclu de ses expériences:

1° Qu'en général les acides, soil organiques, soil inor-
gibiques, plus ou moins élendus d’eau et méme trés-élen=
dos, agissent sous l'influence de la chaleur, de la méme
miniére sur le sucre de cannes, Celui-ci est d’abord trans-
firmé en suere de raisin, ensuite en acide ulmique, et; &’il
jade l'air, en acide formique;

# Que le sucre de canne est transformé en sucre de rai=
it Paction des acides a méme lieu & la température ordi-
Hite §

3 Que la moindre quantité d'un acide agit dela méme
niniére, mais, plus lentement ; un acide moins étendu agit
lis vite qu'un acide plus élendu;

{0 L'action des alcalis sur le sucre est identique avee celle
li acides. ; 2

(i¢s fails doivent nous lenir en garde conire le séjour plus
imoins prolongé qu’on fait souvent subir au vesou, aux
ligens du suicre et contre la réaction que la chaux, qui estun
ifide alealin , fait subir & la matiére sucrée. Bien avant
| Malagutii, notre honorable ami, M. Ghevallier avait
|l coonaitre une des altérations que les acides font subir au
|iuite. Bu effet, ce chimisle a constalé qu’ayant préparé du
55imp de groseilles non mitres, le sirop a 618 converti au
Yt de six mois en sucre de raisin qui remplissait toute la
futeille , sans qu’il y el un atome de sucre de canne.

Des Sucreries en général.

Lensemble des batiments dans lesquels on fail subir au
urexprimé les opérations nécessaires pour I'amener & I’état
{osucre, porte le nom de sucrerie.

I+ distribution des dilférentes parties dont se compose

| e suorerie peut varier suivant les localités, et suiyant que
i propriétaires le jogent plus convenable pour facililer les
gavux. Anirefois cependant, les sucreries, consiruiles pres=
we loutes @ Vimitation les unes des avires, presentaient
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entre elles la plus grande similitude. On aurait pu mimi
induire de cette ressemblance que la routine seule avait pré:
sidé 4 leur construction ; et celte présomplion se serail pres
que toujours trouvée confirmée. il n’en est plus ainsi au:
jourd’hui : des planteurs instruits ont facilement reconni
gue la qualilé des produits qu’ils avaient pour but d’oblenk
nélait pas subordonnée  une disposilion spéciale qui offral
au surplus des inconvénients que nous signalerons par b
suite. Aussi, les sucreries, tout en conservant un caractén
général de conformilé, puisque des opéralions & pen prés pa
reilles doivent &tre accomplies dans. toutes, n’offrent pla
cette apparence d'imitation servile et routinicre ; mais, comm
il en existe encore un grand nombre balies anciennement;
travaillant toujours d'aprés les procédés suivis avant les
amélioralions introduites depuis quelques années, nous
eroyons utile, ne fut-ce que pour faire ressortir les défauts
de leur maniére de travailler, de donner la description d'une
de ces sucreries, et un aper¢u succinet de leurs opérations;
on en sentira mieux les avantages qui résullent, pour les
nouvelles sucreries , des dispositions et des changemenls
gu’elles ont adoptés.

Deseription d'une ancienne sucrerie, ef des opérations qui
dotvent faire passer le suc exprimé G Uelat de sucre,

Pour qu’on puisse saisir plus aisément I'ensemble des
opérations d’une sucrerie, nous commencerons par décrire
la disposition interne et externe des haliments dans lesquels
elles s’effectuent.

Dans la dénomination de suererie, on comprend 1% s
sucrerie proprement dite, ou atelier des fourneanx; 20 la
galerie ; 5° la purgerie; 40 les magasins.

La sucrerie, telle que nous venons de la désigner plus
particulirement, est un grand bitiment rectangulaire, plus
ou moing long, suivant I'importance de la plantalion; c'est
dans son intérieur que sont placés, presque {oujours sur
une méme ligne, les fourneaux et leurs chaudiéres.

La galerie n’est qu’un appentis adossé & celle des faces de
la sucrerie conire laquelle se trouvent les fourneaux ; elle
s’étend dans toute la fongueur qu’ocecupent cenx-ci. Clest
dans la galerie que viennent répondre les ouyertures du foyer
et ‘du cendrier de chaque fourneau ; elle sert pareillement &
mettre a couyert les chauffeurs et le combustible. Chaqus
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fourneau supporte cing chandiéres hémisphériques en fonte,
dont ensembe a recu le nom d’éguipage ; dans chague su=
eierie il y a toujours deux équipages : on les distingue, d’a-
prés la capacite de lenrs chaudieres, en grand et peht eqm-
page. Entre eux sont plaues les bassins & suc exprimé, qui
seirouvenl ainsi & peu prés au centre de la sucrerie.

Dans le principe, chaque chaudiére avait un foyer parti-
tiliers par la suite, dans la vue d’économiser le combus-
lible, toutes celles dont se compose un égquipage furent éta-
blies sur un méme foyer. Chacune de ces chaudiéres porte
unnom particulier : celle A (fig. 25), dans laquelle arrive
¢ premier lieu le suc e\primé , s'appelle la grande , parce
quelle est, en effer, d’une plus grande capacité que les
dilres; la seconde B , a recu le nom de propre, parce qie
th dans celte chaudisre que le suc achéve de s’épurer; la
wisigme , G, est nommée le flambeaw , attendu que le raf-
fiear reconnait, dans cette chaudiére, si les opéralions
Jticédentes ont é1& bien faites; la quatritme, D, est dite le
iinp, parce que le suc y est amené & I'état de sirop trés—
inis; enfin, la cinquiéme, E, s'appelle la batéerie, parce
Ja moment oit-le sirop approche du point de cuile, il se
yuduit un boursoufllement qu’on arréle en battant forte-
i sa surface avec le dos de I'écumoire.

Les dimensions de ¢es chandidres vont en diminnant pro-
mssivement de la grande & la balterde, cetle dernidre n’é
intguére que le quart de la premiére, qui contient com-—

‘ mmément 12 a 15,000 litres. On augmente leur contéenance
ales surmontant d’un glacis en maconnerie qui s’¢léve au- -
fissus de-leurs bords en suivant leur évasement. La partie
upéirieuré du fourneau , autrement dite le laboratoire, n’est
psdenivean dars toute sa longueur : on lui donne 41 milli-
nilres {1 pouce */,) de pente enyiron d’une chaudiére a
lauire, & partir do fa batterie , afin que le yesou, lorsqu'il
dlbse on bouillant , et s’extravase , puisse couler dans celle
yiesh & colé , sans giter, par son melange , celui qui y est
wilenu, ainsi que cela arriverait si le laboratoire était in-
tin des plemiére-. chaudiéres , dans lesquelles le suc de
tmnes est moins purifié, anx dernicres, dans lesquelles il
It davantage ; la batterde se trouve, par la, plus élevie

' uela grande d’environ 189 a 217 milliméL. (T 4 8 pouces).

Lefoyer est placé immédiatement sous la batierie ; les pro-

iils de la combustion se rendent dans la cheminge, située &
|

|
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Pextrémité opposée du fourneau, par un conduit horizonkil
passant sous foutes les chaudiéres. L’aire de ce conduit va,
en s’¢levant, du foyer & son ouverture dans la cheminée;
ainsi, lorsqu’on a lais:é entre la surface de la grille et le
fond de la Batterie une distance de 758 millimét. (28 pouces),
ce qu’on appelle 788 millimee. (28 pouces) de fou, la grand:
wa guere que 487 miliméires (18 pouces).

“ Le laborafoire présente encore entre chaque chaundiére ur
petit bassin de 325 millimétres (1 pied) de diamétre, ot de
54 & 81 millimétres (2 & 5 pouces) de profondeur, destinéa
recevoir les écumes , qui de la se rendent dans la grande par
une goulitiére pratiquée sur le bord de I'éguipage. Les écumes
de la grande, autremeut dites grosses écuwmes, sont jolées
dans une chaudiére spécialement destinée a les recevoir, el
placée a edte d'elle.

A peu de distance de la bafferic est un vaisseau circulaire
da 4™,950 ( 6 pieds ) de diamélre sur 650 millimeL. (2 pieds)
« de profondeur, qu’on appelle rafratchissoir , dans lequel on
transvase de la bafterie le sirop cuit au point convenahle;
du rafraichissoir le sirop est porié dans de grands bacs en
hois, ordinairement au nombre de trois, dans lesquels il
cristallise, ou dans des cones en terre cuile, connus sous le
nom de formes, ayant 650 millimétres (2 pieds) de hanteur
el 5350 a 380 milliméires (15 & 14 pouces) de diamétre & leur
base; leur pointe est percée d’une ouverture que 'on bouche
avec une cheville,

Deux autres fournceux, dont les ouverlures répondent
également daas la galerie, sont encore placés daus la sucrerie ;
ils portent, 'un deux chaudiéres, I'autre une seule. Les pre-
miéres, qui servent & cuire les sirops, ont, a cet effet, recu
le nom d’équipage @ sirop; Vautre, dans laquelle se font des
clarifications, celui d'équipage d clarifier. (B. Z.)

Pour plus de clarté, nous allons joindre ici les figures
représentant les chaudieres sur leurs fourneaux et l'inté-
rieur d’une sucrerie.

Plan des serres ou emplacement des ehaudiéres.
Noms des chaudiires.

Fig. 25, A, la grande; B, la propre; G, le flambeay ;
D, le sirop; E, la batferde.
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Détail du profil. >

1,1, 1 (fig. 23) , massif de maconnerie trés—solide.
9,2, 2, pieds droils qui forment la séparation des four~
neaux, ‘

3,3,3, serfes, dans lesquelles les chaudiéres cont en—
castrées, e

4, fournean prineipal ot Von allume le feu.

5, 5, 5, canal le long duquel la flamme passe sous les
chaudiéres et s'échappe par la cheminée.

6, 7, place du bee ou canot qui recoit le vesou ou suc
de cannes venant du moulin.

Fig. 26, grande écumoire de eniyre.

Fig. 27, grande cuiller de cuivre.

Fig. 28, truelle & ierrer les pains de suecre.

Fig. 29, forme & sucre, déhouchée et placée dans un pot.
four que le sirop superflu au pain de sucre s’ccoule. .

Fig. 50, autre forme & sucre sur le bloc peur en lirer le
pain:

Fig. 51, grande chaudiére faite de cuivre oun de fer fondu.

Fig. 32, vaisseau de cuivre nommé bec de cordim, ser—
1anl & verser le sirop dans les formes.

Fig. 55, caisse de bois grillee par le fond et percée de
plusieurs trous servant i soulenir un blanchet ou drap de
laine blanche , an travers dugquel on passe lo suc de cannes

INTERIECR D’ATELIER, ET PARTIE DU MOULIN
0U GOUTTIERE.

Lintérienr d’un atelier de sucrerie se lrouve représenté
par la figure 54 ; en voici la descriplion : g

A, glacis en briques et carreaux plus élevés que les chau-
dibres.

B, bac qui recoit le suec dela canne venant da moulin.

¢, C,C, C, C, les cinq chaudiéres représentées dans la
figure 4 par A, B, C, D, E, dite la grande, la propre,
o flambeaw, le sivop et la batterie.

D, D, D, chassis fait de fortes tringles de bois sur les=
quelles on pose les écames et les cuillers & la portée des
ouyriers.

E, négre qui écume la grande chaudiere.

F, autre négre qui observe le bouillon des chauditres.

G, autre négre qui, aprés avoir brisé la croute qui s'est
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formée & la surface du sirop contenu dans les formes, remue
la matiére afin que les cristaux ne s’attachent poinl aux pa-
rois du vase, et qu’ils puissent se disperser également.

H, vieille chandiére dans laquelle est une lessive pour
épurer le vesou.

L, bec de corbin,

M, formes & sucre houchées par Ia pointe et pleines do
sirop de batterie, aprés qu'il a été refroidi dans le vaisseau
dit rafraichissoir.

N, plancher sur lequel est un citerncau ol 'on jette les
#cumes el ce qui se répand du sirop, afin d’en faire du tafia,

A (fig. 34), partie du moulin ou goutlitre qui conduit le
suc de cannes dans la sucrerie.

B, B, passage el place des ouyriers.

€, C, emplacement pour ranger les formes avant de les
porler dans la purgerie.

D, le bac qui recoit le suc des cannes.

E,E,E,E, E, les cing chaudiéres.

F, F, glacis.

G, fenétre qui éclaire la batterie.

H, bouche du foyer sous la hatterie.

1,1, 1, évents des autres fourneaux qu’on asoin de hon-
cher quand le feo est au foyer.

X, tuyau de la cheminée,

L, appentis , espéce de grand auventsoutenu par des piliers
pour couvrir les fourneaux et le négre gui entretient le feu
sous la batterie.

M, rampe et escalier pour descendre sous 1'appentis.

Chaudiéres ¢ sucre d’une nouvelle forme.

‘M. le Ministre de U'intérieur avait adressé a la Société d’en-
couragement pour I'industrie nationale, avec une noleet un
dessin relatifs & des changements proposés dans la constrac-
tion des oreilles ou tourillons des chaudiéres & sucre, une
letire par laguelle le ministre de la marine et des colonies,
d’aprés Vavis du gouverneur de la Guadeloupe et du prési-
dent du comité consulialif de cette colonie, a émis le veu
que les fabricanis de machines de fer expédient a la Guade~
loupe quelques chaudiéres faites sunivant le nouveau mo-
déle, :

Pour répondre au désir de son Excellence, la Société a
arrété quela note dont il s’agit serail publiée dans le Bul-



SUCRE DE CANNES; 81

lotin, ot les fabricants ponrront prendre conuaissance des
modifications & apporter 4 la forme des chaudiéres & sucre.
Voici celle note telle qu’elle nous a éLé transmise :

L'expérience a demontré que, pour hiter l'évaporation ,
il faut queles chaudiéres 4 sucre soient scellées sur les four-
neaux , de maniére que le feu puisse agir sur toute la surface
exlérienre; il est par conséquent indispensable de changer
lesystémedes oreilles ou tourillons, qu’on placait a 155 ou 152
milliméires ( 5 ou 6 pouces ) des bords, pour servir a
pose des chaudiéres sur les fourneaux, ce qui obligeait d’en-
selopper de magonnerie toute la surface comprise entre les
fourillons qui portent sur le revélement du fourneau et la
hord supérieur d2 la chaudidre, ainsi qu’on le voit fig. 55,
qui représente la coupe d’une chaudiére consiruile d’aprés le
mode actuel.

Pour remédier 4 ce grave inconvénient, on propose de
uufer les chaudiéres avec un rebord de 133 millimétres ( &
pouces ) sur Loule la circonférence, tel que I'indigue la fig.
3 : ce rebord seryira i la pose dela chaudiére sur le four—
ntau sans qu’on soit obligé d’envelopper de maconnerie au-
ane partie de la surface extérieure, ainsi qu'on le voit dans
leméme figure. Le feu circulera librement antour, agira par-
foul avec la méme intensité , et il y auratrés~pen de calori—
qe perdu. La forme hémisphérique est la plus convenable,

Les chaudiéres en potin coiitent de 25 & 30 francs les 50
kilog. (102 livres ) de matiére; on pent les faire construire
i ce prix & Bordeaux ou & Nantes.

Ezxplicalion des figures.

Fig. 35, coupe de la chaudiére & sucre établie d’apres le
systeme actuel.

Fig. 56, coupe de la chaudiére construite d’aprés le nou-
veau mode.

Fig. 37, plan de la méme chaudiére.

AA, fourneau; B, chaudiére ; CC, oreilles ou tourillons
des chaudiéres maintenant en usage ; DD, rebord qu’on pro-
pose de substituer & ces tourillons : ce rebord , qui pose sur
It bord du fournean , est percéd tout autour de trous destinés
i recevoir des vis & écrous pour assujettir la chandicre.

Yoici les chaudiéres que M. Bonmatin a proposées pour la
fsbrication du sucre de betteraves, lesquelles soni également
applicables & celle du sucre de cannes. s
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Fourneaux et chaudiéres employés pour la fabrication du
sucre de betleraves , par M. Bonmalin.

Deux espéces de feux doivent élre employés dansla fabri-
calion. Dans la premiére opération de laclarification du sucre
de betteraves, le feu doit, non-seulement frapper le fond de
la chaudiére, mais la chaleur doit encore cireuler aulour
jusqu’a une distance fixe du bord supérieur; tandis que,
xns les deuxiéme et troisitme opérations, la saluralion du

cre et la préparation dun sirop de betteraves, le feu ne
doit toucher que le fond de la chauvdiére. Ces deux espéces
de feux exigent deux sortes de fourneaux. La quatriéme opé-
ration , qui est celle du grenage, se-fait sur un fourncau de
fer portatif, construit de maniére que la chaleur ne frapps
que e milieu dn fond de la bussine, ce qui élablit le bouil<
lon au milieu du sirop el rejelle les écumes sur les hords,

Les chaudiéres et bassines doivent élre de caivre non éla-
mé; le fer mnoircirait le suc; I'élamage s’altérerait au fen
el &erait promptement détruit par des nettoyages fréquents
des chaudiéres.

Toute chaudiére est bonne ; cependant il fant préférer celle
qui n’a pas plus de 487 4 541 millimétres (18 2 20 pouces)de
profondeur, et dont les parois sont presque droiles ou per~
pendiculaires au fond. Avec plus de profondeur , le liquide
s'échaafferait trop difficilement; quant aux parois, elles se-
ront dreiles, afin que lés sels et substances étrangeres qui
doivent se préeipiter puissent tomber aufond delachauditre;
les sédiments s’allacheraient aux parois , si elles élaient trop
inclinées, 3

La chaudiére doil étre plus petite pour la seconde opéra-
tion que pour la premiére; plus petite encore pour la Lroi-
sitme que pour la seconde ; et, pour la quatriéme, une bassing
suffit, La raison de cette décroissance de dimensions se trouve
dans P’évaporation et la concentration du liquide. Une cin=
quieme bassine est nécessaire pour rafraichissoir. Voici un
apercu des dimensions et du poids de ces dilférentes chau-
diéres, dans une fabrique de 500 kilog. (1022 liy. ) de bet-
terayes , ou 550 litres du suc par jour. :

Diamétre. Hauleur, Poids.

Chaudiére a clarifier. . . . . . . . 0m,975mill, 541 mill. 26kil. 9 hect,
Premiére chaudiére & évaporation. 4m 157 380 : 6
Deuxidme idem idem. . . (m,630 380 1) ey

Bassine p.le gren. de 40 I, de sirop. Om;487 244 6 8
Basgsine a rafraichir. ... . .. .. 0m650 487 U
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Explication des figures.

La chaudizre pour la clarification deit avoir non-senle~
ment son fond en contact avee le feu, mais elle doit encore
tlre entourée d’'un courant de chaleur. ;

Calte chaudidre A B CD (fig. 38) a 975 millimétres
[ pieds) de diamétre, et les parois 541 millimét. (20 pouces)
de hanteur, rebords compris. On fait un carré de briques
ABC D (fig. 59) de 11,355 (4 pieds 2 pouces) de coté,
dont un colé A’ B’ s’appuie conlre un mur; on prend le mi-
Tiew B’ de ce carré, qui sera anssi celui de la grille oi re-
posera le feu; on tire la ligne K’ E’ I’ passant par le poiht
E, et perpendiculaire av edté A’ B’ : on décrit du point E’,
wmme centre, un cercle de 271 milliméires (10 pouces) de
njon, qui sera la base du cone droit tronque, sur lequel re-
piera la grille; on éléve le massif progressivement et tou-
jars en rétrécissant, pour former le cone, de maniére que,
urive @ 189 millimétres (7 pouces) du sol, son ouveriure
ult de 525 millimétres (1 pied) de diaméire (1),

Arrivé A cetle hautleur , on pose la grille. Celte grille étant
Jiée, on fait en planches un panneau alcd (fig. 40), qui
ilaforme d'un trapdze. : :

L'un des cotés ad de ce trapize est égal 4 la distance de
ligrille & la chauditre (distance qui ne peut gire moindre
18579 millimétres (1% pouces ), et qui serait plus grande
pur une chaudidre de plus forte dimension). Le coté ad
4 égal au rayon du fond de la chaudiére, c'est-a-dire &
88 millimétres (1 pied 3 pouces), et le colé cd 4 la moitié
li diaméire de la grille, ou 162 millimétres (6 pouces).

On pose ce trapéze sur la grille; de maniére que le cotd
il lui soit perpendiculaire , el qu’il puisse tourner sur la
yint E'; ce qu’on obtient en mettant deux petils pivols aux
Jints @ et d, et les faisant passer dans deux lattes, dont
[no est fizée sur le milien de la grille, ‘et I'autre dans le
Inr, verticalement au-dessus de la premidre. Par son mou-
wnent de rotation, Paréte b décrit le cone tronqué G D
G (fig, 38). : ;
“DPaur lo constritire , il suffit de monter la magonnerie de

1} Pour Tes chaudidres de 975 millimétres (5 pieds) de diamefre of
awdessons, Ta grille doit étre du fiexs de ce diamétre , sans toutefois
anir jamais moins de 489 millimetees (7 pouces)s et, pour celles qui
ottplos de 975 millimétres (3 pieds), elle doit avoir le quart seulement,
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maniére qu’elle touche continuellement le cdté be, en ayanl
soin cependant de renforcer le cone en mn, M N, pour for
mer une petite cheminée qui doit commencer & 54 millimétre:
[ 2 pouces) de la grille, n’avoir que 54 milliméLres (2 pouces
de large, et aller toujours en s’enfoncant, en s’agrandissaol;
en sorte quarrivée a la base supérieure du cone, elle ai
81 millimétres (5 pouces) de profondeur, et 135 milliméira
(5 pouces ) de largeur. Cetle cheminée m 2, M N, doil éin
pratiquée & Popposé de la porte du fourneau; celle porle s
fait & la hauteur de la grille; elle doit avoir, & I'exterieur,
189 millimdtres {7 pouces) en carré; et, au point ot elle pé-
nétre le cone, 155 millimélres (5 pouces) seulement,

La porte du cendrier doit avoir, a Vextérienr, 189 milli-
métres (7 pouces ) de hauteur sur 271 millimet. (10 pouces)
de largeur. Le conduit de cetfe porle va en rétrécissant la-
téralement jusqu’a la rencontre du cone inférieur quisup-
porte la grille, et & celte rencontre , il na plus que 217 mil-
limétres (8 ponces) de largeur.

Le cone étant élevé & 379 milliméires (14 pouces), on
‘place la chaudiére ABC D, puis on' eonstruit une magon-
nerie jusqu’a 162 millimeétres (6 pouces) de son bord supé-
rieur, qui I'enyeloppe el qui laisse un vide de 81 millimetres
(5 pouces) entre elle et la chaudiére. On recouvre le conduit
de chaleur d’une brique, et on éléve la maconnerie conlre la
chaudiére, en ménageant une cheminée O de 108 millimétres
(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 coenduit par la cheminée
mn, MN, et sort par le Irou carré O, auquel on adaple
un tnyau de tdle.

La seconde bassine (fig. 4 et 42), ¢’est-d-dire, celle qui
sert & I'évaporation, ne doit avoir que le fond séché par |z
feu.

Le cone qui supporle la grille s'¢tablit comme pour I
premiére chaudiére et dans les mémes proportions.

Celui qui doit supporter la bassine est constroit ensuil
selon les procédes deja déerits, avec les diflérences suid
vantes : |

4¢ Que I'ouverture supéricure de ce cone ne doit pas ayoil
le méme rayon que le fond de la chaudiere, mais étre d¢
41 millimétres (1 pouce !/, ) plus petit, en sorte que la chav
diére porte sur 41 millimétres (1 pouce/;) ala circonférena

de son fond ; ‘
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29 Quon ne pratique pasde cheminée a Vopposé de la
porte, mais qu’on y substitue deux trous de 108 millimétres
(4pouces)en curré, percés dans Pintérienr du cone, 3 108 mil-
limétres (4 pouces) au=-dessus de la grille, el & 54 milliméires
(2 pouces ) des bords de Pouverture de la porte; ces deux
trons donnent entrée & la chaleur dans deux conduits de
217 millimétres ( 8 pouces ) de hauteur sur §1 milliméires
(5 pouces) de large , pratigués dans I'épaisseur du cone, a
la distance de la largenr d’une brigue de son intérieur.
Aprés avoir parcourn chacun une demi-circoaférence en
stus opposé , ces deux conduils se rapprochent, et on les
tient séparés par une cloison de 54 millimétres ( 2 pouces }
{'épaisseur ; de leurs extrémités parient deux cheminees 0O
de 108 milliméLres (4 pouces) de largeur, accolées & la cloison
{8 54 millimétres ( 2 pouces ), qui se prolongent jusqu’a
{75 millimétres (5 pieds ) au-dessus de la bassine.

Les conduits de la_chalenr wayant que 217 millimétres
(8 pouces) de haunteur, lenr partie supérienre est a 54 mil-
limétres ( 2 pouces ) an=dessous du fond de la bassine; la
magonnerie qui les recouvre est entiérement pleine, el s’é~
léve sur toute la hauteur de la bassine en louchant exacte~
ment ges parois.

Tontes les chaudiéres on bassines destinées 4 I'évaporation
da suc de betteraves , et plus particulitrement encore celles
qui doivent servir pour la troisiéme opération, ¢'est-a-dire,
drapprocher le sirop de 15 & 520, doivent &ire montées
tomme nous venons de le dire.

'Appczrei( perfectionnd powr la fabricalion dw sucre de cannes,
: par MM, Fawret et Clark,

Lafig. &% offre le plan de cet appareil; la fig. 43 la coupe,
¢tla fig. 45 une vue de face.

A, représente la chaudiére génératrice pour la production
dela vapeur & haule pression el  une température suffisante
pour faire bouillic le jus de cannes et I'amener & la cuite;
mpeut la faire en 16le, en cuivre ou en fonte ( la figure la
représente en fonte).

B, wyaux en tole ou en cuivre, d'une capacité suffisante
pour contenir le feu, la flamme et fa fumée. Ces tuyavx sont
entibrement plongés dans Veau et sonl termingés en G par une
cheminée pourvue de regisires. =

D, chaudiéres & cuire, en cuivre ou auire mélal conve~

Fabricant de Sucre. 8
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nable; munies de doubles fonds. Si une plus grande surface
chauffante est nécessaire pour fajre I'opération en un temps
donng, Pon ajoute des luyaux B chaufiés & la vapenr et ar-
rangés de telle maniére qu’ils puissent présenter la suefacs
vaporisanie requise. Pour celte applicalion des tuyaux, les
auteurs ne réclament point un droit exclusif.

I, soupapes pour intercepter la communication du géné-
rateur avec les tuyaux, quand ceux-ci sont o1és.

G, luyaux de décharge du sirop des chaudiéres a cuire.

H , soupapes de siirelé.

I, tuyau & vapeur pour fournir de la vapeur a un moulin
Acannes ou autre objetl,

I, tuyau alimentaire pour eniretenir d’eau le générateur.

P, suite de chaudiéres a cuire , arrangées dans une ma-
gonnerie. La liqueur qu’elles contiennent est échauffée par
Ia vapeur gui passe du fourneau dans la cheminée, pour les~
quelles ils ne réclament point un brevet exclusif.

Dans la figure 45, les mémes leltres se référent aux mémes
pariies avec l'addition de M, plate-forme en magonnerie,
pour faciliter la man@uvre des chaudiéres. Elle est arquée
en dessous afin de donner acces au générateur N, cylindre &
vapeur d'une machine pour mettre en mouyement un mou-
lin & cannes G, et K est un tuyau pour ramener I'eau chaude
au générateur.

Revenons 4 Popération que les descriptions el les perfec-
tionnements des chaudiéres nous ont fait interrompre.

Aussitot que, par le travail du moulin, un bassin & suc
exprimeé se trouve rempli, on le fait couler dans la grande,
qu’on charge toujours & la méme hauteur. On jette dans Ia
chaudiére une gquantité de chaux pesce et mesurée d'avance,
relative a celle du liguide et de sa pureté, et ’on fait passer
cette premiére charge, ainsi lrailée, moitié dans le sirop,
moitié dans le flambeaw. On renouvelle celte opéralion
dans la grande , et I'on verse cetle seconde charge en entier
dans la propre; enfin, la grande remplie & sa mesure el
ayant la proportion de chaux conyenable, on allume le feu
sous les chaudiéres, la balterie étant pleine d’eau.

L’action de la chaleur ne tarde pas & coaguler les fécules
qui se réunissent el se présentent & la surface du liguide dans
la chauditre, d’olt on les enléve avec I'écumoire ;' cet effet se
produit d’autant plus vite que les chaudiéres sont plus rap-
prochées du foyer; ainsi, le sirop et le flambeau sonl les pre:
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miers & g’échanffer ; bientot le suc entre en éhullition : alors
toutes les grosses écumes sont enlevées ; on vide la batterie,
ebonla charge d’abord avec la moiti¢ du produit du sirop;
mais, comme I'évaporation y est trés-rapide, on ne tarde
pas @ y ajputer 'autre moitié ; alors on fait passer la charge
du flambleaw dans le sirop ; dans ce dernier, la charge de
la propre ; et celle-ci recoit fa charge de la grande qui, se
troavant vidée, ést remplie de suite avec du nouveau suc
exprimé. Lorsque le suc exprimé a ¢té dépouillé des grosses
teumes, il prend le nom de vesow.

Dans la succession des différentes opéralions que nous
venons de décrire , le vesou va toujours en se concentrant,

ensorte que son volume diminue assez pour que la batlerie
pisse recevoir la charge de deux, trois, quatre grandes;
| test en effet ce qui a lieu. Lorsqu’on a ainsi rassemblé dans
hbatterie une quantité de vesou soffisante, on continue P'ac-
fon da fen pour opérer la cuite, dont le degré est relatif a
b qualité de sucre que I'on a V'intention d’obtenir, c’est-d~
lire, suivant que 'on veut terrer le sucre, ou que l'on veut
lavoir en brut,

Lo produit de la batterie amené au point convenable de
uile, aprés avoir amorti le feu, est transvasé en entier
dans le rafraichissoir; on remplit & I’instant la batlerie
aree la charge du sirop, et ainsi les autres chauditres, et 'on
uglinue ce travail de la méme maniére.

La seconde cuile, arrivée dans le rafraichissoir avec la
premiére , constitue ce qu’on désigne par le nom d’empli ;
o les méle bien avee un mouveron, et on les verse a l'instant,
wil dans unbac, soit dans les cones, pour les faire eristal-
lisgr, Un bac regoit ainsi quatre a cing emplis, successivement
|es uns sur les autres.

De la purgerie.

Lorsque le vesou cuit, et versé dans les cristallisoirs,
fest pris en masse par le refroidissement, il est enlevé ayec
tes pelles en fer et porté dans la purgerie; c’est un batiment.
de19m,50 & 25™,99 (60 a 80 pieds) de longueur sur 6™,50
iTm80 (20 & 24 pieds) de largeur, lorsqu’on n’a pour but
que d'obtenir du sucre brul, el beaucoup plus vaste si I'on
vjoint Popération du terrage.

Dans le premier cus, la purgerie est formée de deux par-
fis, une inférienre, ‘qui se compose d’un ou de plusienrs
riseryoirs ereusés dans fe sol, & 1™,62 ou 4,95 (5 on §
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pieds) de profondeur, portant le nom de bassins d mélass]
Pautre. supérienr, appelé plancher. Celle seconde partie; qui
fair le fond de la purg,erle, est formée par des solives de 408
millimétres (4 pouees) d’écarrissage, rangées paralilementd
B4 ou 81 millimétres (2 ou 3 puuces) de distance les unet
des autres, de manidre & former un plancher & claire voie av
nivean du sol. Le fond des bassins, faits en magonnerie, es
ordinairement incliné; il est re¢ouyert, aingi que leurs parois,
d’une couche tpaisse de ciment. On range deboul sur l¢
plancher les barriques défoncées & leur partie supérieure, qui
doiventrecevoir fe sucre & égoutter. Le fond de ces barrigies
est percé de huit & dix trous dans lesquels on introduit aus
tant de cannes & sucre assez longues pour sorlir de 162 &
217 millimétres (6 48 pouces) en dessons de la barrique, ef
s’élever au-dessus du fond supérieur; elles ont pour hut
d’empécher le sucre d’obstruer les ouvertures par lesquelles
doit s’¢couler le sirop qui n’a pas crislalllisé. La barrigue,
remplie en enlier, est laissée ainsi s’égoutter pendant un
iemps plus ou moins long, trois semaines enyiron , au bout
duquel Iopération est terminée. On remplit le vide qui g'est
produit par le tassement dans les barriques; on y met un
fond, et on les porte an magasin,

+ Dans cel élal, le sucre porte le nom de sucre brut ou nios-
covade.

Les purgeries & fabriguer le sucre terré sont, le plus com-
munément , disposées en carré; leur intérieur est divisé en
comparliments par des traverses de hois. Ces Lraverses sont
mobiles, elles partent horizontalement de I'uné des parois
latérales du baliment, et s’¢lendent parallslement jusqu's
650 ou 975 millimétres (2 ou 5 pieds) de 'antre paroi; elles
sont soutenues par de pelils poleaux a la hauleur de 812 mil:
limétres (2 pieds /), et placées & peu prés a 11,62 (5 pieds)
de distance les unes des autres. Entre chaque compartiment,
nommé cabane, on alaissé un intervalle de 487 & 541 milli-
métres (18 & 20 pouces), qui sert de passage pour le servics
des formes dans Popération du terrage.

Le sirop versé, ainsi que nous 'avons dit en décrivant les
opérations de la sucrerie, dans des formes en terre cuite, esl
abandonné & lui-méme pendant 15 & 48 heures, pour lui
donner le temps de cristalliser. Les formes sont alors portées
ala purgene et implantées, leur pmnle en bas, sur des pots
rangeés dans les cabanes, aprés avair reliré la cheville; o
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reconnait l'instant ol cette opération doit se faire & 'affais-
sement qui a lieu au centre de la base du pain. Vingt-quatre
lieares aprés, la partie liquide du sucre s’élant séparée, et
ayant coulé dans les pots, les formes sont enlevées et placées
sur de nouveaux pots pour receveir I'opération du terrage.

Gelle opération s’effectue de la maniére suivante : apres
avoir préalablement tassé la base du pain dont le centre s’est
allaissé en forme d’entonmuoir, on verse dessus Pargile dé-
layée dans 'eau, en consistance de bouillie. Ily a, dans
chaque purgerie, un et quelquefois plusieurs bassins, dits
bags & terre, en maconnerie, de 53 a 65 déciméires (5 a4 6
pieds) carrés sur 41,50 4 A™,62 (4 & 5 pieds) de profondenr,
dans lesquels on délaie I'argile, en la melant avec une quan~
lile d’sau convenable. : :

L'eau se sépare lentement de Pargile, filire & (ravers le
fitre, rend plus fluide le sirop qu’il contient, et l'entraine
ila partie inférienre de la forme d’ol elle tombe avee lui
{5 le pot sur lequel le cone est implanté. A mesure que
ltcouche d’argile se desséche, on la remplace par une nou-
wellé; eette opération se répéte jusqu’a trois fois, aprés quoi,
lepain est abandonné dans la forme pendant une vingtaine
de jours pour que le sivop s’écoule entiérement. Alors on en-
live lo sucre des formes, an Vexpose au soleil pendant quel-
quss heares sur une plate-forme disposée a cet effet, et nom-
née glacis, et on le porte & U'éluve, oit il reste une quinzaine
it jours pour achever de se sécher et de se raffermir.

Les ¢tuves sont des bitiments en maconnerie, de 2m,11 déci-
milres (20 pieds)carrés & peu-pros, dont I'intérieur présente
divers étages surlesquelsles pains sont rangés. Dans la partie
inférieure est un fourneau dont les ouvertures répondent en
dehors (1). [ La fig. 46 représente la grande étuve ou l'on
met secher les pains de sucre, aprés qu’ils sont sorlis des
frmes. On y voil la coupe du poéle de cette éluve o l'on
metle fou par le dehors du batiment, et celle des souter-
s qui servent de cendriers ou d’éyent pour les poéles et
lisfourneaux des chaudiéres. | :

Les pains de sucte, convenablement. desséchés, sont pilés

{1} Lorsqu’en rendant compte des opérations du raffinage , nous se-
tons amenés A parler des étuves, nous ferons, sur les dispositions
wirmement vicieuses qulon donne i ces batiments, des observations
fitrouveront naturellement leur place: & cette épogue des opérations,
tiqui achigllement nous entraineraient trop loin,
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dans d¢ grands bacs en bois nommés bacs d piler. Ces bacs
ont 31,90 4 4™,85 (12 4 15 pieds) de long sur 0,975 & 1,209
(5 & 4 pieds) de large; ils sont placés dans un batiment par-
ticulier nomme pilerie. Le sucve, ainsi pilé, est mis dans des
barriques ot il est furtement tassé; & eet élat, il estconnu
dans le commerce sous le nom de sucre lerré ou cassonade,
Les sirops qui proviennent; tant du sucre brul mis en
barriques, que du terrage, et qui portent le nom de mélasses,
sont rapporiés & la sucrerie et cuils de nouyeau daps ['¢
quipage & sirop , pour en exiraire le sucre qu'ils peuyenl
tenir en dissolution. Les premiers sirops obtenus avant Vo=
pération de terrage sont nommeés gros sirops ; ceux qui 8=
eoulent pendant et aprés le terrage sont dits sirops fins.
Apres une seconde cristallisation, les mélasses oblenues
sont yeudues pour la nourriture des hestiavx, ou poriées 4
la rhumerie pour y étre distillées aprés leur fermentation.

Observalions diverses sur les apparcils et les opéralions
d’une ancienne sucrerie.

M. Dutrone, qu’un long séjour & Saint-Domingue avait
mis & méme de reconnaitre Ja plupart des vices de celte fa-
brication, telle que nous venons de la décrire, les a signalés
en graude partie dans son Préeis sur la canne, el a propost
différentes améliorations aux procédes suivis a celte époque.
Nous ne croyons pas inutile de faire précéder la deserip-
tion de la méthode de M. Dutrone, qui a é1é assez générale-
ment adoplée, d'un apercu des inconvenients attaches a 'an-
cienne. :

Les premiéres objections de §. Dutrone portent surl'em:
ploi des chauditres en fonte; il leur reproche avee raison
49 leur peu de capacité qoi a été cause de 'élablissement d'un
glacis en maconnerie; 20 leur malpropreté, la fonte se cou-
vrant promptementde'rounille, ce qui donne lovjours uneleints
aun vesou; 32 leur peu de conductibiliié de la chaleur, qui
fait qu’elles s’échauffent plus lentement d’abord, et gn'elles
acquiérent ensuite partiellement une lempératare asses élevée
pour décomposer le sirop; 49 feur fragilite, puisqu’il n'est
pas de sucreries dans lesquelles on ne casge guatre chou-
ditres de fonte chaque année. Toutes ces considérations ont
déterminé M. Dulione & rejeter les chandiéres en fonle pour
leur substituer des chaudiéres en cuivre.

Ainsi que le fait ¢galement remarquer M, Duirdne It
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disposition des différentes pariies de la sucrerie présente
aussi des inconvénients; les chaudiéres, par la situation des
fourneaus contre le mur de la sucrerie , ne sont abordables
que d'un ¢01é 5 les négres ne peavent par conséquend écumer
que sur la moitié de leur surface, sans risquer de tomber
das les chianditres : Popération en devient done plus longue
ebplus pénible.

Des inconvénients plus graves encore résultent de Pirré-
gilarité des opérations, de la nécessité de méler entre elles
les differentes charges en les passant d'une chaudiére dans
Faulre; le plus souvent avant que Paction qu’elles doivent
subir soit lerminée. Le sirop, se trouvant ainsi exposé & une
températore élevée pendant un lemps assez long, peut souf-
fiir des allérations et passer, en grande partie, a l'élat de
fiere incristatlisable.

Les maliéres lerreuses apportées dans les chandiéres par
ki suc de cannes lui-méme , par la chaux qu’on y ajoule en
joudre ; les saletés provenant des dégradations des glacisy
1t s'élevant point avec les écumes, restent dans le sirop,
{ont elles ne pourraient &lre séparées que par le filire, et
wniribuent, par lear présence, & sa détérioration.

§i nous ajoutons & loutes ces causes de perles, déjh trds-
wnsidérables, celles qai doivent résalter du peu de discer-
nement avec lequel on emploie les alcalis, dont 1és propor-
lions ne sont déterminées fe plus ordinairement que par la
nuline la plas aveugle , on concevra combien il est urgent
le changer-des dispositions et une marche d'opéralions qui
12 peuvent offrir aucun avastage en dédommagement,

Le savant auteur , que nous avons déja cité, fait ressortir
entore, avec sa sagacité ordinaire, combica il est difficile,
par les moyens employés jusqu’a lui, de délerminer d’une
maniére sire le point de cuite du suere. Des ouveiers plug
an moins hiabiles ou altenlifs jugeront, d’une maniére trés-
diffsrente , les mémes signes ; el ces signes ne se présenient
pas toujours avec les mémes caractéres; de la, nécessité de
trouver un moyen gui indigudt, a tons les instants et pour
loutes les qualités de sirop, le point de cuite ot 'on veut le
porler. C'est ce quon obitienl trés-facilement, ainsi que
ous le verrons, én se servant du thermomélre.

Telles sont les principales objections faites par M. Du-
{rone aux anciens procédes employés pour fabriguer le sucre;
lour justesse 1ous a engageé a leur donner quelques dévelop=
pements que nOUSN'ayons pas jugés étrangers a notre sujet.
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Deseription d’une nouvelle sucrerie, et des opérations par
lesquelles on obiient le sucre par la méthode actuellemenl
en usage.

Dans les dispositions des ateliers dits la sucrerie, suivant
la méthode anjourd’hui généralement adoptée, elle se trouve
parlagée en deux parties, I'une inférieure, 'autre supérieurs.
La premiére partie, placte an-dessous du niveau du sol, est,
a proprement parler, une cave pratiquée pour recevoir les
fourneaux , de maniére & debarrasser I'intérieur de la su-
crerie d’'un massif de magonnerie toujours incommode, Elle
communique direclement avec 'extérieur, pour que le servico
des foyers et des cendriers soit totalement indépendant des
travaux de la sucrerie.

La partie supérieure ou la sucrerie présente dans son in-
térieur les différents appareils qui doivent servir dans le
travail des sucres exprimés, et qui se composent principale-
ment des chaudieres, des bassins & filtrer ou & décanter, et
des rafraichissoirs,

La partie inférieure du fourncau, c’est-a-dire le foyer of
e cendrier, est entitrement comprise dans la cave : sa
parlie supéricure, appelée le laboratoire, s’éléve dans linté-
riear de la sucrerie & une hauteur d’environ 487 millimélres
(18 pouces) au-dessus du sol : cette partie doil élre placte
de maniére qu’elle se trouve isolée des murs de la sucrerie
sur ses deux plus longues faces, afin qu’on puisse circuler
librement tout autour. Un des petils colés est adossé a la
muraille; extérieurement, contre cetle méme muraille, est
appuyée la cheminée du fourneau. La surface du labora-
toire présenle quatre chaudiéres en cuivre de la contenanco
de 1958 a 2447 kilog. (4 & 5 milliers) chacune; ces chau-
diéres ont la forme d'un cone tronquéd renversé; leur fond
légérement concaye, est formé d’'nne seule planche de cuivre
ratlachée aux parois lalérales par des clous également en
cuivre parfaitement rivés. .

Ces quatre chaudiéres, rangées sur une méme ligne, ont
recu les noms suivants qui indiquent les opérations que subil
le sue de canne dans chacune d’elles, savoir : premiére chaus
diére a déféquer, deuxiéme chaudiére @ déféquer, chaudiire
d évaporer, chaudiére d cuire.

La premiére ¢ déféquer est la plus voisine da mur de la
snererie , la chaudiére & cuire se irouve & Vexirémité op-
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posée, Uest-d-dire dans un point plus rapproché du eentre
do batiment ; ¢’est entre ces deux chaudiéres extrémes que
g trouvent les deux aufres. :

0On donne quelquefois des dimensions égales & ces gquatre
cliaudiéres ; le plus communément, cependant, leur capacité
vi en diminuant de la premiére ¢ déféquer d la chaudiére d
cudre : voici alors quelles sont les proportions qu’elles gar-
dent enire elles :
Profondeur. Diam. infér. Diam. supér.
Chaudiére & cuire. . . 0,812 4m 24 2m 412
Chaudiére & évaporer. OW,785 41m E78 ° 2m,166
2 b défequer. . . .. 0M758  AmM 7R - QM OFE
1™ & défequer. . ... o OM,751 4™ 758 QUG
Concarité, 54 & 81 milliméires.

I7on ne donne une profondeur décroissante aux chaun-
lieres , & mesure qu’elles s’¢loignent de celle & euire ; que
parce que la surface du fourneau est inclinée de celte der—
tigre & la premiére & défequer d'environ 81 millimetres (5
pouces). Ges chaudiéres sont trés-rapprochées; elles e lais-
st entre elles qu'un espace de 54 4 81 milliméires (223
pouces ). Sur chacun des bords du laboratoire, entre cha-
nue chaudiére , se trouvent de pelits bassins ou les écumes;
enlevées avec 'écumoire , sont recues et poriées dela par des
gouttieres dans la premicre d déféquer. Entre celle-ci et 1é
nur est un - bassin beaucoup plus grand destiné & récevoir
les fecules de cette dernitre; de ce bassin elles s’écoulent
an deliors dans une chauditre placée pour les recevoir: A
lasuite de la ohaudiére & cuire est un vase en ecuivre de la
contenance de514 & 548 décimétres (14 a 15 pieds) cubes;
appelé rafratchissoir, qui lerming le fourneau. Les bassing
el les gouitidres fails en plomb laminé sont soudés & une gar-
nilure de euivre qui recouvre tout le labaratoire; eelle gar-
niture 3t aussi soudée au pourtour des chaudidres. Il n’y a
pour toutes les chaudidres qu’un seul foyer placé immediate—~
ment sous celle & cuire. Le conduit qui porte dans 1a che=
minée les produits de la combustion passe sous les suivantes,
traverse le mur de la sucrerie, et va déhoucher dans la
cheminée placée, ainsi que nous 'avons dit ci-dessus, au de-
hors de la suererie. L’air de ce conduit va en s'élevant &
mesure qu’il s’éloigne du foyer; en sorte que sa plus petite
seelion st & son ouverture dans la cheminée, Par cette dig=
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position, c'est la chaudiére @ cuire qui recoit plus directe-
ment l'action de la chaleur, el cetie action est daulani
moindre sur les suivantes , qu’clles sont & une plus grands
distance de celle-ci.

Au nombre des appareils que présente I'intérieur de la
sucrerie , nous avons cité les bassins d fillrer ou d décanter,
Ce sont deux bassins rectangulaires en magonnerie doublés
en plomb, Ils doivent &ire assez grands pour conlenir chacon
tout le suc exprimé, amené a I'élat de vesou, porlant 24 i
26° & l'aréométre , que peut fournir le moulin en- vingl-
quatre heures. 1ls sont entiérement recouverts i guelques
centimelres au-dessous de leur bord supérieur d’un fond
forme d’une claie d'osier, sur lequel on élablit pour filtre
une etoffe de laine, et quelquefois en outre une toile et un
tamis de laiton. Le fond de ces deux bassins est éleve de
quelques décimétres au-dessos du sol de la sucrerie, alin
qu’en ouyrant une soupape, la ligueur puisse couler parun
tuyau qui établit la communication ayvee la chaudiére & cuire.
Sur le devant de ces bassins est placé un grand chaudron ou
réservoir dans lequel on fail arriver le jus des chaudiéres,
d’olt un négre le prend et le verse sur les filtres,

Le suc exprimé conle du moulin dans de vaslés hassins
placés au-dehors de la sucrerie, afin que le suc ne regoise
pas Paction de la chaleur. Ces bassins, ordinairement au
nombre de deux, doivent étre couverts par un appentis bien
fermé; ils sont doublés en plombs ct contiennent chacun au
moins 1470 kilog. (3 milliers. )

Au moment de commencer les travaux , nn bassin & sue
exprimé se trouve rempli a un point déterminé , qui est tou-
jours le méme pour chaque opération, afin qu’on puisse se
rendre un compte exact de la quantité de suc exprimé qui
enire a la sucrerie; celle mesure porte le nom decharge; on
fait passer celle charge dans la premiére chaudiére a défé-
guer ; on pese a linslant une quantité de chaux relativea
celle du suc exprimé , dans la proportion en volume d'un
litre de chaux pour 800 liires de ce dernier; on la jettedans
la chaudiére d déféquer; on agile avec une cuiller pendant
quelques minutes pour rendre le mélange plus intime ; puis
on transvase en enlier cette premiére charge, ainsi traitée,
dans la chaudiére @ cuire. On fait arriver dans la premiire
@ déféquer du nouveau jus auquel on faitsubir le méme trai-
tement; et on le fail passer dans la chaudicre a évaporer,
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On remplit ainsi suceessivement toules les chaudiéres, puis
on alfume le feu.

Lesucde la chaudiére d cuire est le premier sur lequel
sefasse sentir U'action de la chaleur qui se porte graduelle=
menl sur les suivantes. Lorsque le liquide est arrivé a la
température de 40 a 45° Réaumur, les premiéres fécules com-
posées des parties ligneuses commencent a e séparer, el s¢
rasemblent & la surface du liguide sous forme d’écumes
quon enléve avec U'ecumoire; elles sont versées dans des
seaix de bois appelés bayes, et portées dans la chaudiére
extérienre A grosses ¢cumes. Les fécules vertes elles-mémes
st lardent pas a se coaguler; elles sont pareillement enle-
tiss avee Pecumoire et versées dans les petils bassins que
presente la surface du laboratoive ; elles sont entrainées dans
i premicre @ déféquer, o elles sont reprises de mouveau
iite ceflos de cette chaudiére, et jetées dans le bassin qui
#lrouve enire le mur et colle-ci i. Dans le cours de ces
(gérations , on ajoute au sucexprimé, suivantqu’on le eroit
jlisconvenable, soit de la'chaux en poudre, soit de la les=
iive de potasse ou de soude,

Le suc exprimé, dépouillé des fécvles, porte alorsle nom
(e vesou,

Lorsque le vesou de la chaudiére @ cwire marque 22 &
340 de 'arcométre (1), on ralentit le feu et I'on fait passer
leveson dans le réservoir placé au pied d’un des bassins &
dicanter , d’ott on le vide a4 mesure sur le filtre.

La chaudiére ¢ cwire est denouvean remplie en y faisant
psser la charge entigre de la chaudiére d évaporer dans
wlle-ci, celle de la seconde @ déféquer, et celle de la pre—
midre @ déféquer dans la seconde. La premiére est remplie
i Iinstant d'une nouvelle charge de suc exprimé: Un con-
linue ce travail jusqu’a ce que le premier bassin a filtrer
wit rempli; alors le vesou, toujours évaporé au méme de—
gté de concentration , est porté de la méme maniére sur le
second bassin & filtrer.

Cette premiére opération , dont le but principal est de sé-

1} L'aréométre d)nt on se sert dans les sucreries est formé d’une
a 81 millimétres (2 & 3 pouces) de diamdtre, por=
ot un tobe de 162 & 217 mllllmelres (6 a 8 pouces). On le charge
iesduplomb, de maniere qu’au 24¢ degré de Varéometre de Beaumé,

zabuue , plongée dans le liquide, se trouve couverte jusqu’a la naissance
u lube,
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parer du sucexprimé les matiéres lignenses entrainces me
caniquement dans I'action du moulin , les fécules yerles qu
s’y trouvaient en dissolution, et que I'action simullanée d
la chaleur et des alcalis tend a coagulér, a recu le nom ¢
défécation.

‘Pour laisser au vesow du premier bassin a filtrer le temp
nécessaire de déposerles matiéres terreuses qui, par leur e
tréme finesse, auraient pu échapper au filtre, o jette, per
dant dix & douze heures, sur le filire du second bassin, |
¥esou écume et évaporé dans les quatre chaudiéres; apré
fuoi, on arréte le feu pour vider et laver, s'il en est beson
Ya chaudiére d cuire dans laquelle on porte suceessivemen
le yesou filtré dans les premiers bassins, les trois autreschaw
diéres conlinuant & évaporer au point déterming pour 6l
versé sur le second.

A mesure que l'on porte Je vesou dans la chaudiére é
cuire, on s'assure si la défécation a €16 bien faite ; pourcela,
on en prend dans une cuiller d’argent, on le tourne sous
differents aspects; on y méle, soit de eau de chaux, pour
reconnailre si loutes les fécules ont élé enlevées, soil dela-
cide sulfurique, pour s’assurer si la chaux n’a pas élé mise
en exces. Si, aprés deux ou trois minutes, la liqueur resls
transparente , si 1'on n’y apercoit nager aucun corps solide,
on est assuré que la defécation a élé bien faite. On a pro-
posé , pour faire cel essai, un appareil trés-simple, qui
nous semble plus propre qu’une cuiller & laisser juger de
Pétat du lignide. Clest nn petit plalean en veérre parfuite-
ment blanc, sur lequel on laisserail tomber deux ou Lrois
gouties de sirop : plagant ensuite le plateau entre 'wil et la
Jumiere, on s’apercevrait aisément s'il reste des impuretés
dans le vesou. ;

Tout le veson filiré dans le premier bassin se trouve cuil
au point conyenable au moment ol le second bassin achése
de se remplir; alors les quatre chauditres servent & éeumer
et & ¢vaporer comme auparavent, et I’on porte le veson dan:
le premier bassin a filirer qui a été vidé. Aprés huit ou dix
heures, la chaudiére & cuire, vidée et lavée de nouveau,
recoit , pour éire cuit & son Lour, le veson du second bassio
anquel on a laissé le temps de déposer.

Le vesou est évaporé dans la chaudiére d cuire jusqu'a
consistance de sirop trés-épais; mais, avant d’arriver au
point convenable pour oblenir la plus grande quantité do
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eristany possible, époque que Pon désigne par le nom de
cuite, il passe par différents états qui ont recu dans les su-
creries des noms -particuliers. Ainsi, I'on dit que le sucre
fait la goutle. Ce point répond au 83° degré du thermo—
métre de Réaumur, lorsqu’en plongeantune écumoire dans le
liguide , la relevant et la retoursant plusienrs fois sur elle—
méme pour refroidir le sirop qu’elle a emporté, celui-ci
déconle en grosses gouttes qui ne se détachent que lente-
ment, Un peu plustard , on dit que le sucre fait le fil , lors-
qu'en en prenant une goutle sur le pouce, y abaissant 'index
el eartant brusquement ces deux doigts 'un de I'autre, il se
forme un fil qui s’allonge & mesure de leur écartement, et
sorompl en remontant en crochet vers index. Lorsque le
sucre est arrivé au point connu sous le nom de soufjlé, par ce
q'on reconnait en soufflant & travers les trous d'une écu—
noire, dont il doit se détacher en bulle, on dit qu’il esteuit =
t point répond au 88e degré Réaumur, Clest alors qu’on le
werse dans le rafraichissoir. Ce point de cuile est soffisant
lorsqu'on ne veut faire que du sucre brut; mais il est né-
tessairo de 'ontre-passer un peu ; c’est-a-dire de porter la
lmpérature du sirop jusqu’a 90 et 929, si l'on a lintention
de fabriquer du sucre terré.

M. Dutrone ; qui a proposé , avec raison, l'usage du
thermomeétre pour déterminer d’une maniére plus sire le
degré de concentration , ou, comme on Vappelle, la cuite ,
adonné une table qui indique les gquantités respectives du
sucre réel et d’eau que contient un sirop indiquant une cer—
line température entre deux points extrémes qu’il a fixés.
N[:ilis devons reproduire ici celle lable qui peut étre fort
ulile. ¢

Les indicalions ont été  établies d’aprés la supposition
que cent parties de sucre et soixante d’eau forment, & la
lempérature de 85° Réaumur, qui est le point de dé-
pirt, une dissolution saturée de suere; qu’ainsi , & mesure
que la température du meélange va en s'élevant, une quan-
lié déterminée d’eau se vaporisant pour chaque degré, ce
qui reste ne suffit plus pour tenir le suc en dissolution ; en
torle qu’il se déposera d’autant plus de cristaux, quela tem-
pérature aura élé poriée plus loin du 859, et plus prés du
110°, point oit les 70 parties d’eau auront été complélement
éaporées. A une température supérieure & 1109 , le sucre >
dapres M. Dutedne , entrerait en décomposition. g

Fabricant de sucre., 9
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lempératures.

Thermométre, -

Eau
de dissolution
enlevée

a
chaque degré
du

thermométre.

Prodait
en
sucre
qui peut
criztalliser

Eau

qui est restée

combinée
au sucre a

Pétat de sirop

Sucre
qui reste
combing
a leai 2
Pétat de sirop
aprés chaque
cristallisation.

1 Degrés,

kilog.

gram,

0

4

11

i8

810

600

266

187

062

250

420

clmqf:gucgcgré.
kilog.| gram.
0 0

8 »
19°1°250
30 »
41 »
52 »
56 »
60 | 312
63 | 250
66 178'1'
6I=FHD5
721 062
15 »
i

apres la
cristallisation,
kilog.| gram,
6| o
55 | 190
48 | 440
42 »
35 | 400
28 | 134
26" | 250
23 | 815
21 | 958
20 | 750
18 | 535
16 | 750
15 »
15 | 580

kilog.| gram. |
—
100 ) I‘
92 3 :
50 [ 0]
70 » ‘
59 »
48 n
44 »
39 | 633
36 { 750
55 | 813
30 | 875
97 | 938 !
25 2 |
25 »
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: Fau Produit Eau Sucre
£ |de disso'ution en qui est restéel qui reste
e culevée sucre combinée combiné
) a qui peat | au su're & | & Veau a
£ | chaque degré | cristalliser |Uétat do sirop| 'état de sirop,
& du pour chagque apres la aprés chaque
B lthermométee, degré. cristallisation. | cristallization.
Degrés. |kilog. | gram, kilog.|gram |kilog.| gram, kilog.| gram.
9 145 | 470 | 80 | 312 | 11 | 550 19 | 688
% | 50| 080 | 85 | 187 91920 | 16 | 813
997 18] » | 8% » 9 » | 45 »
100 | 82| 370 | 87 | 250 71650 | 12 | 750
101 | 53] 083 | 88 | 375 61917 | 11 625
102 | 54 | 062 | 90 | 062 5 | 938 9 | 958
105 | 55 ] 228 | 91 | 250 41 75 8 | T80
10§ | 55 | 750 | 92 | 437 4 | 250 T "853
105 | 56 | 475 | 94 | 195 51 523 5 | 873
106 | 57 1 248 | 95 | 312 2 | 682 4 | 688
107 | 38 | 406 | 97 » 1159 | 3 »
108 | 58 | 906 | 98 | 123 1| 054 1] 875
109 | 59 | 475 | 99 | 123 0 | 525 0 | 875
i“o 60 v (100 »|w 0f » 0

v a
N s indications de celte table, telle (que M. Dutrone i):}‘. ait
p\rj?lé:.‘il;n: en livres, onces et gros, ces divisions de la h_\'re n’étant
f“ eﬁ’usaze anjourd’bui ,nous ¥ avdns substitué celles par kil, et gram,
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De la purgerie.

Du rafraichissoir, le sirop est porté a la purgerie et vers
dans les eristallisoirs; ce sont de grandes caisses en bois
doublées en plomb, de 1M 624 (5 pieds) de longuer
sur 0™,975 (5 pieds) de largeur; leur fond est composé d
deux plans inclinés qui, & leur réunion, forment un
goutliére répondant  la ligne centrale de la plus grande di
mension. Cetle goultidre est percée de douze h quinze irou
de 27 millim. (1 pouce) de diamétre, pour I'éconlement dé
sirops : cescaisses sant soutenues & 217 milliméires (8 pouces
oua 271 mill,(10 pouces ) au-dessus du sol , par des trayers
qui reposent sur des tasseaux de pareille hauteur. Les gout
titres de ces caisses correspondent a des goullitres creusés
dans le sol : ces derniéres, qui sont enduiles en ciment ¢
doublées en plomb , sont inclinées vers un bassin qui regoit,
par celte disposition , les sirops de toules les caisses. L¢
bassin a sirop est situé & 'extrémité de la purgerie, pr
d’un petit batiment appelé la rajfinerie, dont nous parlerons
plus bas ; il est ereusé dans le sol , & plusieurs décimétres dé
profondeur, revétu eén maconnerie et doublé en plomb, S
contenance doit éire assez grande pour reeeyoir tout le sirop
qui s’écoule des cristallisoirs ; il est recouvert en madriers &
fleur de terre.

Quand le sirop est suffisamment refroidi dans le rafrs-
chissoir; on le verse , avons-nous dit , dans les eristallisairs,
dont on a eu soin de boucher les trous avec des chevilles d¢
bois garnies de feuilles de mais; les chevilles s'élévent inté-
rieurement do 81 & 108 millimétres (5 a 4 pouces); chaqus
eristallisoir est rempli de deux cuites qu'on agite avee soi
pour bien les mélanger ensemble au moment oit on les réunif

La masse se refroidit tcés-lentement , e, aprés vingl
quatre heures , la cristallisation ne s’est encore établie qu'i
la surface, contre les parois et au fond des cristallisoirs. A
¢e moment, on imprime a la masse encore fluide un lége!
mouvermernt avec un mouveron, On a soin , dans cette opérd:
tion, de ramener & la surface le sucre qui s’est déja dépost!
la cristallisation , facililée par celte agitation , se fait alorssi
multanément dans tout le cristallisoir; et, si le monyemenl
a 66 donné & temps, la cristallisalion est achevée en cing o
six heures.

. On laisse encore refroidir la masse pendant quatre & cing
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jours, apres lesquels on retire les chevilles ; le sirop 8'écoule,
el, sixou huit jours aprés, la purgation est compléte.

Le sucre est alors enlevé des cristallisoirs et exposé a Hair
pour achever de le dépouiller de Phumidité qu’il peut con=
server encore ; il est ensuite mis dans des barriques dans les-
quelles il est fortement fassé.

Daprés la table que nous avons donnée, le sirop cuit a
88 Réaumur fournit plus de la moitié du suere qu’il tenait
en dissolulion ; et sila délécation et la cristallisalion ont é1é
bien conduites , ce sucre est au plus hant degré de pureté et
de blancheur qu'il puisse acquérir en brut,

On pourrait également terrer le sucre dans les eristalli-
50irs que nous venons de décrire, en se rzppelant loutefois
que, dans ce cas, il faut porter le peint de cuite au moins &
80.0; on se sert plus ordinairement de formes, et Popéra=
lion est conduite de la méme maniére que dans les purgeries,
itivant ancienne méthode ; seulement , on doitavoir un ra=-
friichissoir particulier dans lequel on réunit trois ou quatre
ailes du sirop dont on veut remplir les formes : il faut avoir
iin avssi de n’employer que des vesous de bonne qualité,
parce que les autres ne peuvent pas arriver a la cuite néces-
wire sans subir quelque altération, Dans Popération du ter-
nge,, on distingue les sirops qui coulent dans les pots, sui-
il "époqua de 'opération, par les noms de sirop de pre~
mier , dz second , de {roisiéme produit, ele.; les sirops de
seeand , Lroisiéme , guatriéme , cinquiéme produil ; sont cnits
dgnouveau pour en tirer le sucre qu’ils ticnnent en dissolu-
lion; cette opération se fait dans un petit batiment appeld
rafinerie , adjacent & la purgerie, qui contient un fournean
icleqael sont placées deux chaudiéres en cuivre destinées a
tuire les sirops et a clarifier au besoin. Le laboraloire de ce
fourneau, comme celui des fourneaux de la sucrerie, est re-
unvert en cuivre ou en plomb dans toute son étendue ; sur
lis colés des laboratoires sont deux petits réservoirs qui re-
wivent les sirops qu’on va cuire; ils servent aussi A filirer

le sirop lorsqu’en clarifie : ces réservoirs sont faits en ma-
gonerie et doublés en plomb; lenr fond est a la hauvteur des
thandiéres dans lesquelles ils se vident en ouvrant un robinet.
Leseauz- mérves ou résidus que 'on oblient en définitive, et
qui sont connus sous le nom de mélasse-veson , sont portés a
ls thumerie,, avec les sirops de premier produit , pour éire
nis4 fermenter., el ensuite distillés. Nous n’ayons pas erg
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devoir interrompre le détail que nous avons donné des opé:
rations d’une sucrerie, pour examiner quelle était la maniére
d’agir des alcalis dans cette fabrication; nous allons donc ac-
tuellement revenir sur ce sujet important.

Les opinions sur le role que jouent les alcalis dans les opé
rations par lesquelles on obtient le sucre sont trés~nombreuse
ét ‘présentent beaucoup de divergence. Quelques chimistes
au nombre desquels on doit citer Bergmann , et la généralil
des planteurs, on cru que leur effet élait de neutraliser w
acide dont P’existence dans le sirop s’opposail & la crislalliss-
iion du sucre.

M. Thénard pense , et c'était également 'opinion de Dulia-
mel, que la chaux a pour objet de rendre les écumes plu
fermes et de contribuer & leur séparation, en s’unissant aul
fécules vertes et formant avec celles=ci un composé qui s
rassemble mieux que ne le feraient les fécules seules. Nous
devons ajouter que telle &tait aussi, & peua de chose prés, ke
maniére de voir de M, Datrone. Dans un Mémoire relatif i
Paction des alcalis sur le sucre, M. Daniel prétend que la
chaux agit en rendant plus soluble la matiére colorante unie
au sucre, et que , de cetle maniére , elle facilite la cristallisa-
tion et la purification du sucre, Cette opinion se rapprache
beaucoup de la croyance généralement admise avant Berg-
mann , de la combinaison des alcalis avec une matiére grasse
qu’on parvenait ainsi & séparer du sucre.

Si I'on en croit le docteur liggin’s , les fécules vertessont
tenues en dissolution en partie par 'eau, et en partie pat
Yacide carbonique ; cetacide se dégage lorsque le liquide est
parvenu & la températare de 50.° Réaumar environ, et celle
matiére Lerbacée se sépare alors en flocons verdatres qui s
rassemblent en forme d’écume ; la chaux facilite cette opt-
ration , tant en s’emparant de Pacide carbonique qu'en for-
mant une combinaison insoluble avecles fécules.

De toutes ces opinions, celle de Bergmann et celle d¢
M. Thénard pourraient étre également fondées, en supposani
comme fe premier, Ia présence d’un acide dans le suc ex
primé de la canne.

En effet, lors de la récolte, toutes les cannes, el mém:
toutes les partiss d'une canne , ne sont point parvenues a
méme point de maturité : la matiere sucrée n’est done pis
dans leur intérieur a un degre parfaitement uniforme d'éls-
boration ; or, presque toules les substances yégélales, ayan
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d'¥ire parvennes & compléte maturilé, contiennent une guan-
tilé plus ou moins grande d’acide malique; et Prousten a
reconnu l'existence dans le suc de cannes.

Lo suc exprimé éntrant en oulre trés-promptement en fer-
mieniation , rien n’empéche d’admeltlre que, dans Iintervalle
de temps qui s’écoule entre la récolte des cannes et le mo-
ment ot le jus arrive dans les cnaodiéres, il y ail déve~
loppement d’un peu d’acide acélique.

Nous devons faire remarquer, cependant , que , dans quel=
queslocalités, nous citerons enire auires différentes planta~
fions'de la Jamaique dans lesquelles le suc de cannes est trés-
siche en sucre, la séparation des écumes et des fécules
vertes se fait sans addition de chaux. ,

Un des inconvénients atlachés & Vemploi de la chaux,
surlout lorsqu'on la mel en poudre, ainsi que cela se pra-
fique le plus ordinairement, est sa précipitation an fond des
thandidres ou elle s’atlache, ce qui fait que celles—ci se dé-
liriorent en Lrés-pen de temps.

Un excés de chaux dans le yesou se reconnait 4 la couleur
do celui-ci : 11 devient d’abord jaune, et passe ensuite an
toge-brun si la quantité de chaux est beaucoup trop forte ;
il répand en outre une forte odeur de lessive, et sa saveur
desient alcaline 5 c'est ce qui arrive dans la plupart des su=
traries i Pon ajoute la chaux en proportions toujours trop
tonsidérables.

Des inconvénients mon moins graves résulteraient de sa
présence dans le sirop lorsqu’on le met & eristalliser , puis-
que, d’aprés la propriélé que nous avons reconnue au sucre
ddtre décomposé par la chaux , vne partie se convertirait
avec le temps en matiére mucilagineuse; c’est cé qu'on
souvent lieu de remarquer dans les raffineries d’'Europe,
dans lesquelles on n’obtient alors d'un sucre trés-beau en ap-
parence, que Lrés—peu de sucre cristallisable.

Observations sur la méthode précédente.

Les chaudiéres en cuivre avaient ¢té employées deés les
premiers temps de la fabrication du sucre dans les colonies
frangaises : ce furent les Hollandais qui, les premiers, se
seryirent de chaudiéres de fonte dont Vusage, dans un but
d'économie bien mal entendu , ne tarda pas adevenir géné-
ral, En cherchant & leur substituer de nouvean les chaudiéres
de cuivre, en discutaut les avanjages réels qu'elles présentent,
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en les faisant ressortir avec beancoup de sagacité,, en lesop
posant aux inconyvénients nombreux, inséparables de l'om
ploi des chaudiéres. de fonte, M. Dutrone a rendu un sersic
important aux planteurs , et amelioré les procédés de fabrica:
tion du sucre.

Mais, la méthode qu’il a proposée est-elle assez parfail
dans tountes ses parties pour ne laisser rivn a désirer? Nou
ne le pensons pas. Rendons justice, cependant, a M. Do-
trone :a I'époque ot ce savant en faisait les premiéres appli-
cations (en 1785 ), les arts chimiques élaient peu avancés, li
chimie elle-méme venait de prendre une face lonte nouvelle:
les faits , aujourd’hui si nombreux, étaient encore rares ;o
ne se hasardail pas méme & en tirer des conséquences qui
pouvaient &tre démenties par des faits nouyeaux; on mar-
chait au hasard , en se contentant d’observer avec soin les
phénoménes , afin de pouvoir saisir un jour le fil qui les
unissait entre eux: On concoil combien d’erreurs ont pn
@tre commises , combien de conjectures hasardées ont ot
démerities.

G’est ainsi que, dans Loul ce qui a rapport a la connais-
sance des principes conslitnants du suc de caunes, & leur ma-
niére d’étre, 4 leur aclion respective, aux changements qu'ils
éprouvent par les divers agents qu’on emploie, nous avons
di nous écarter de 'opinion de M. Dulréne, mais nous re
produirons, en ajoutant quelques observations nouvelles, la
plupart des raisons qu’il fait valoir en faveur de I'cmploi des
chaudiéres de caivre.

Il est facile de donner aux chaudiéres de caivre telle di-
mension qu’on voudra, tandis qu’on ne pent obtenir en fonts
que des chaudiéres d’une assez petite capacité, d'ol résultela
nécessité de les surmonter d’un glacis; elles n’ont pas, comme
ces derniéres, Pinconvénient de se couvrir d'une couche de
rouille, ce qui permet de les entretenir parfaitement propres;
elles ne courent pas le risque de se rompre par des Lransi-
tiens brusques de température, ainsi que cela peul arriver
aux chauadiéres en fonte, chaque fois qu’on y verse du sucde
cannes froid. Le cuivre est un des métanx les plus perméa~
bles & 'action do la chalear. D’aprés des résultats oblenus
dans ces derniers temps, on sait qu’unc surface de 1 mitre
carré (9 pieds 69 pouces carrés ) de cuivre de 5 millimétres
(2.5 lignes ) d’'épaisseur, la plus considérable qu’on donne
aux feuilles de cuivre, laisse passer, par heure, uno quantilé
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de chaleur capable de vaporiser 40 litres d’ean, tandis qu’une:
sorface égale de fonle, dont 'épaisseur est, il est vrai, tou-
jours plus grande, n’en laisse passer, dans le méme temps,
qu'nte quantité capable de vaporiser 20 litres d’eau. L’éco~
nomie qu’on croyait faire w’élait donc qu’illusoire ; puisque
la dépense en combustible surpassait de beauconp Pépargne
quon faisait sur la valeur d’une chaudidre.

- La durée d’une chaudiére de cuivre est bien plus grande
que celle d’une chaudiére de fonte; car, lorsque son fond
et usé, on peut en reémettre un neuf, ce qui ne peut se faire
i une chaudiére de fonte, qui se trouve tout-a-fait hors de
service; les vieilles chaudiéres de cuivre conservent encore
un¢ certaine valeur, landis que celle de la vieille fonte est
apeu prés nulle, :

L’introduction du filtre dans les.sucreries n’élait pas une
innovation; le pére Labat, dans la deseription gu'il donne
des opérations d’une sucrerie, dit qu’on est dans l'usage de
filtrer le vesou en le passant d’une chaudiére dans Pautre;
les filires dont on se servait étaient en toile et en laine,
montés sur des chassis que lon placail au-dessus de la chau-
dibre; la disposition proposée par M. Dutrdne nous paraik
bien préférable ; aussi a-t-elle été généralemens adoptée ;
méme en France, dans les raffineries.

M. Dutréne ne parait pas avoir senli les inconvénients
qui résultent de la disposition qu’il a conservée & ses four=
feanx, en continuant, ainsi que cela se pratiquait avant lui,
i placer toules les chaudiéres sur un seul foyer; cette mé-
thiode est toul-a-fait vieicuse : nous croyons qu’il seraitbien
plus convenable, ainsi qu'on Pavait fait auirefois, d’établir
pour chagque chaudiére un foyer pa_rticulier; on pourrait
dlors, quand il est nécessaire d’éleindre le feu sous une
chauditre , continuer & travailler dans les anires avee la
méme aclivils, ce qui est tout-a-fail impossible avec un seuk
foger pour plusieurs chaudibres, €e nest guére qu’en 1725
gi'on a commence, & U'exemple des Anglais, & donner une
parsille disposition 5 or, dés 1778, nous voyons les Anglaisy
TenoBcer pour revenir A Dancienne, et un M. Samuel Sainthill
prendre une patente pour cet objet. Au surplus, peut=éire
serail-il trés-facile , tout en conservant la disposilion d'un
foger unigue, qui doit étre avantageuse sous le p‘umtd_a vue
Léconomie du combustible, de modifier les aulres parties du
fourtieau; de telle sorte qu’on put; & volontd, inlercepterla
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communication du feu avec une ou plusieurs chaudiéres, sans
arréter ni ralentir le travail dans aucune des autres,

Relativement aux changements proposés par M. Dolrone
dans les appareils et les opérations de la purgerie, nous no
sachions pas qu'ils aient é1é aussi généralement adoplés que
ceux dont nous venons de traiter. Ils ne nous semblent pas
de nature & compenser, par une supériorité marquée dansla
qualité des produits, les frais d’élablissement et Iaugmen-
tation de la main-d’cuvre. Nous croyons que, lorsque les
appareils des anciennes purgeries seront bien faits, les opé-
rations conduiles avec intelligence , on obtiendra du sucre
aussi beau que dans une purgerie de M. Dutrone, el ave
beaucoup moins de frais. i

Au surplus, M. Thénard nous apprend que d’importants
changements se préparent actuellement; on cherched in-
troduire dans nos colonies |'usage du charbon et du sang
transporté d’Europe aprés sa dessiccation. Les résullats ob-
tenus a cel ¢gard sous la direction de M. Charles Derosne
paraissent extrémement avantageux : le nouveau procédé se-
rait le méme que celui gqu’on suit en France pour l'extraction
du sucre de betteraves, que nous déerirons avec soin lors-
que nous en serons arrivé i cette partie de nolre trayail.

M. Dorion, & la Marlinique, a imaginé un nouveau procéds
pour clarifier le suc récemment exprimé des cannes, qui con-
siste a remplacer le sang de baeuf par ’écorce du theobroma
gazuma, Ce procédé a élé jugé d’une telle importance, que
cetle colonie, aprés des expériences authentiques, a récom-
pensé Pauteur par un don de 120,000 francs; que celle dela
Guadeloupe y a joint une somme égale, et que les Anglais
Vont traité plus libéralement encore.

Nous trouyons, dans un ouvrage récemment publié en An-
gleterre, la description des procédés suivis dans les colonies
anglaises, pour extraire le sucre : nous croyons ulile de re-
produire ici les différences qu’ils offrent avec seux que nous
avons décrils.

Le suc exprimé est porté dans de grandes chaudiéres de
cuivre, de la contenance de 12 4 1,500 lilres, placées chacune
sur un foyer particulier; on y ajoute la proportion de chaux
que 'on juge nécessaire, ensuite on allame le fen. On porte
la température du liquide trés-prés du point d’éhullition,
sans cependant le laisser bouillir : on reconnait qu’on est
arrivé au point conyenable lorsque les premiéres bulles de
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fapedrs Lraversent la couche épaisse d'écume qui s'est for—
mee  la surface; le thermomgtre indique alors & peu prés
80° Réaumur. A ce moment, on éteint le feu en fermant
un registre au moyen duquel on peut arrdler & volonié Ie
passage de V'air, Le liquide est abandonné & lui-méme pen—
dant une heure ou deux, pour donner aux fécules le temps
de se réunir et de s'élever 4 la surface sous forme d’ écume.
Quand on pense que celte action s’est produite , on relire,
amoyen d’'un syphon ou d’un robinet que fa chaudiére
porte & son fond, le liquide qui se (rouve au-dessous de cetle
touche qui @ acquis assez de consistance pour s’abaisser sans
st fompre . Le vesou ainsi souliré arrive par une gouttiére
dans une chaudidre oti il est évaporé a grand feu, ayant soin
fenlever les écumes qui se produisent; on ajoute méme an
besoin de I’ eau de chaux, sila liqueur n’est pas claire, tant
pour faire ag|. la chaux, que pour étendre d’eau le sirop
qui, par sa viscosilz, s'oppose a la séparation des matiéres
drangeres. Le reste de 'opération se fait de la méme ma-
niere que dans la méthode des colonies francaises.

Le but qu'an se propose dans celte maniére de clarifier
ut de stparer, mienx qu’on ne peatlefaire avec Pécumoire,
les matiéres en suspension dans le vesou qui, dans ébulli-
{ion, acquidrent un mouvement de circulation qui les méle
unlinucilement avec le liquide, tandis qu’elles s’en séparent
lorsque ce mouvement n’a pas lien. L’exposition du sucre so
irouye ainsi moins long-temps prolongée, ce qui doit pré—
senler aussi des avantages réels.

Lopération du lerrage n’est point pratiquée dans les co—
lonies anglaises; on y fabrique tout le sucre en brut, et on
lexpédie dans cet état. Les planteurs anglais sont d’avis que
laportion de sucre qui s’écoule avec I'ean, servant a en-
irainer la mélasse, est assez considérable pour que la diffé—
rence du prix qui en résulte ne soit pas suffisante pour la
payer. La perte en poids, qui a lieu par le lerrage, est de
4pour 100 environ. Il est vrai qu’en contraclant de nou-
tean les mélasses , elles donnent la majeure partie de ces 40
pour 100; mais alors les distilleries de thum manqueront da
mélasses.

Fabrication dvu sucre dans UIndostan.

Ce procéds est trés-simple, et n’exige qu’un appareil peuw
toltenx. On choisit une terre végétale trés-riche, située de
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maniére & étre facilement arrosée par une riviére. Versh
fin de mai, on plante par rangées les boutures de cannes,
en laissant entre chacune d’elles un intervalle de 450 milli-
mélres (45 pouces), et Von multiplie les rangées; en les
tenant écarlées d'enyivon 1 métre (3 pieds 1 pouce ), Quand
ces boutures arrvivent & la hautear de 50 a 75 millimétre:
(1 pouce 10 lignes & 2 pouces 9 lignes ), on remusa la terred|
Pentour. Dans le mois d’aout, on pratique depetites rigoles
a travers les terres, pour faire écouler les eaux si la saison
est trap humide, ou pour arroser les plantes si elle est trop
séche. Chaque boutare produit de trois & six cannes : lors-
qu'elles sont hautes de 75 millimétres (2 pouces 9 lignes)
ou environ, on enveloppe chague canne avec les feuilles in-
férieures, puis on atlache tout ce qui appartient i chaqu
bouture & une forte tige de bambou de 2 & 5 mélres (649
pieds) de hauteur, mise en terre au milien d'elles. On s
coupe en janvier et février, environ neuf mois aprés la plan-
tation et avani la floraison; elles ont & cette épogue alteint
la hauteur de 2 & 5 métres (G a 9 pieds), et la canne puea
de 25 & 50 milliméjres (11 a 15 lignes) de diaméire, On
porle ces cannes nouvellement coupées an moulin : 14, onles
fait passer entre denx cylindres pour en exprimer le jus,
qui, recu d’abord dans une espéce d’auge, s'en écoule a1
maoyen d'un canal, dans de grandes chaudiores de fer o o
le fait bouilliv rapidement jusqu’a consistance convenable,
en I’écumant légérement. On relire alors le feu, et le sirop
s'épaissil en se refroidissant, et on le remue avee des hitont
jusqu’a ce qu’il commence & prendre la forme de suere; ar
le met alors dans des nattes faites avec des feuilles de pal-
mier, en ayant soin de remuer jusqu’a ce qu'il soit toul
a-fait refroidi. Ce procédé produit un sucre brul ou en po
dre, visqueux et susceptible d’attirer I’humidité de lair:
sil’on y ajoute de la chaux vive dans la proportion de troi
cuillerces par 26 litres de jus, il perd ceile propriélé; dans
cet élat de premiére priparalion, on le nomme jagary.
Chaque 2,7 kilog. ou 2700 grammes (3 livres 7 onces 2 grot
40 grains ) de vesou donnent 450 grammes (15 onces) di
sucre, qui fait 6 pour 100, quantité bien inféricure A celle
qui a éLé indiquée par MM. Plagne, Peligot, ete. Dans
FIndostan, on obtienl de 54 ares 19 centiares (1 arpent)ds
terre, environ 2200 kilog. (4500 liyres) de sucre, par con
.géquent plus de 13000 kilog. (26655 livres) de suc,



SUCHE DE CANNES. 109

Voici [a maniére dont on raffine le sucre. M. le docteur
Auderson, chirurgien de I’établissement de Madras, nous
adonné 'exposé de la maniére qui sert a faire cette opération
dans les environs d’Aska et de Barampour. Aprés avoir
pissé avec expression le jus de canne, on le fait bouillir jus-
qu'k consistance convenable pour qu’il se prenne en grain ;
anle met ensuite dans de petits pots de terre dont 'ouver-
ture est large de 150 millimétres ( 5 pouces 6 lignes) ; on le
lsisse ainsi pendant un mois au moins, et quelquefois méme
pendant six et huit; on perce alors le fond de ces'vases pour
[tire écouler la partie du sirop non cristallisée, on étend le
siere sur un linge et on 'exprime , en ayant soin de 'arroser
avee de |'ean a différentes reprises , afin d’enlever jusqu’aux
derniéres portions de sirop. On le dissout alors dans l'eau 3
le fait houillir de nonveau jusqu’a consistance convenable,
wajoutarit de temps en temps de 'eau et du lait pour le
thrifier, et en enlevant les écumes & mesure qu’elles se
firment. On le met ensuite & cristalliser dans de petits pots
ilarge ouverture, dont on perce le fond pour laisser écouler
lesizop qui reste. Pour blanchir le sucre, on recouvre ces
vises avec des fenilles de vigne rampante, que on a soin
le renouveler chague jour. Si Pon veut avoir du suere cande
pur, on redissout dans 1’eau le suere ainsi obtenu, et 'on
ripéte la méme opération en le faisant bouillic avec da lait,
tlen enlevant soigneusement les écumes; on Ie verse ensuite
lans des pots, et on y introduit des lames minces de ham=
lon, afin d’empécher qu’il ne se. prenne en masse, et pour
fagiliter sa formation eun gros cristaux. Nous sommes bien
liin de recommander de pareils procédés, qui ne sont nulle-
ment en harmonie avec ies progrés de la chimie : nous ne
les exposons qu’afin de rendre nolre ouvrage plus complet,
¢l de fournir & nes lecteurs un résumé de presque tout ce
(W'on sait sur Findustrie sucritre. 4

Préparation du suers duz Indes- Occidentales.

Dans ces contrées , la cherté de la main-d’ceuvre et 'infé-
tiorite du sol rendent la culture de la canne & sucre plus
dispendieuse , et tes produits moindres. On recoit le sne des
annes dans une auge garnie en plomb (moyen trés-défec—
teux ), d’ou il «s’éconle dans un réservoir. L’expérience a
démontré qu'on mne peut Iy laisser plus de 20 minules
sns qu'il-.commence & fermenter : c’est pour cela que, dés

Foabricant de Sucre. 10



110 SUCRE DE CANKES.

qu’on en a une assez grande quantiié, on en remplit une
chaudiére & fond plat qu’on nomme clarificatoire. Gette chaw:
digre peut contenir plus de 1500 litres de jus. On y ajoule
alors une certaine quantité de chaux, enyiron un demi-liire
de celte terre alcaline pour 400 litres de jus; cependant,
en général, on en emploie beaucoup moins. Alors, on allume
Je feu ; et Pon chauffe 4 60° ¢., aprés quoi on I'éteint. Il s
forme, & la partie supérieurc de la liqueur, une écume
épaisse , visqueuse, qni s’y mainlient sans s’y briser, ¢
I'on retire, au moyen d’un robinet ou d’un syphon, le liguids
clair au-dessous ‘de ceite croiite, en la faisanl couler dans
une chauodiére en cnivre. L, on fait bouillie vivement le su¢
en enlevant avec de larges écumoires les écomes & mesure
qu’elles se forment. Quand le volume du liquide est assez
diminué, on le verse dans une deuxiéme chauditre, et o
continue & le faire bouillir et écumer comme auparavant,
en y ajoutant parfois de Ieau de chaux si la liqueur ne paril
‘pas claire. De estte deuxiéme chaudiére, le sirop passe dans
une broisieme, et de celle-ci dans une quatriéme , ob il et
traité de fa méme maniére : on nomme cetle derniére chas-
digre le flambeaw. Quand le suc y est devenu suffisamment
concealré, ce qu’on reconnait a sa viscosité, on le retire de
dessus le feu, et on le verse dans le rafraichissoir : clest un
vaisseau en bois, d’une longueur de 2 métres (6 pieds) sur
1 a 2 metres (54 6 pieds) de largeor, et 280 millimétres
(10 pouces 4 lignes ) de profondeur, A mesure que le sitop
se refroidit, il cristallise ou se gréne, en formant ainsi une

. magseirréguliére séparée du sucre incristallisable ou mélasse,
On transfere du rafraichissoir , cette masse, dans des ton-
neaux défoncés d’un coté, et posés debout sur Pantre fond
/percé de Lrous, & travers lesquels on fait passer la quen
d’une feuille de platane, assez longue pour pouyoir s'élever
au-dessus du tonneau. La mélasse s’écouls par ces trous,
dans un réservoir. Au bout d'environ Lrois semaines, lo
sucre est passablementsee et beau, et Vopération est ter-
minée. Cest dans cet &tat que le sucre est envoye en Angle-
terre, sous le nom de mosconade ou sucre brut. 57 decilitres
de sac brat produisent environ 450 grammes ( 15 onces) do
sucre brat. : :
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Fabrication dw sucre en Chine,
(Commmniqué par notre honorable ami, M. Boyer. )

La canne & sucre se cultive dans la Corée. Elle offre denx
espéees : 10 une trés-grasse et irés-haute; elle a les neends
forts et séparés les uns des auires, une couleur toujosrs
verle, et contient une grande abondance de suc. L'autre
a la tige plus mince , plus petite, et les neeuds en sont
plos sereés ; lorsqu’elle murit , elle prend une couleur jaune;
élle donne moins d’eaun que la premiére, mais cetle eau est
plus chargée de sucre.

Quand lesTong-Kinois venlent cultiver la canne a sucre,
ils commencent par remuer la terre & 650 millimétres (2
pieds ) deprofondeur; ensuite ils y plantient deux ou trois
brins de canne dans un sens incliné, & pen prés comme on
plante la vigne dans plusieurs cantons d’Italie. Ces boutures
soni enfoncées & environ 0™,487 (18 pouces) en terre, et
plantées en échiquier a 2 métres ( 6 pieds ) de distance les
unes des antres.

On choisit, pour celie opération, la fin de la saison des
pluies. : #

Douze ou quinze mois aprés que la canne est plantée,
arrive e temps de sa récolte, Quand le suc en est exprimé,
o le fait bouillir pendant quelques héures, pour gqu’une
parlic de son eaw s’évapore; puis on le transporte dans cet
éat, C'est 1a que se termine le travail et les profits du cul-
tirateur Tong-Iinois. Des marchands achilent ce suere,
qui ne ressemble encore qu’a de 'eau pure. Ils le font cuire
de nouveau, et jettent dans les chaudiéres quelques matitres
dlealines, telles que la cendre des feuilles de Musa et deo la
thaux de coquillage. Ces ingrédients occasionnentune éeume
tonsidérable , que le raflineur a soin d’enlever. Par 1’ébulli-
lion, on réduit le sue de la canne en consistance de sirop;
¢ dés que ce sirop commence & perler, on le décante dans
un grand vaisseau de terre. Bientot le sirop se couvre d’'une
pelite erote molle , de couleur jaunitre; alors on le verse
dans un vase conique. Erik

Aussitot que le sirop parait avoir pris la consistance né-
tessaire dans toute la capacité du vase qui le contient, on
le terre pour le blanchir et le purifier. Les autres opéralions
sont & pen prés les mémes que dans nos colonies américaines.
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DEUXIEME PARTIE.

DE LA BETTERAVE, DE SA CULTURE, DE SES VARIETES,
DE SON ANALYSE ET DE L’EXTRACTION DE 50X
SUCRE.

La belterave, leta vulgaris , appartient & la pentandric
digynie de Linné, famille des chenopodées. Quelques hote-
nistes pensent que la sonche de cette espéce cullivie esi I
beta maritima qui eroit naturellement sur les coles maritimes
de I’Europe. Cette plante se distingue par sa racine piyo-
tante , charnue, trés-succulente, qui atleint one grosseur
telle, qu’on en avuqui pesait jusqu’a 14 kilog. 685 grammes
{30 livres). Elle n’a é1¢ long-temps cultivée dans les jar-
dins que comme potagére; mais, lorsque le systéme conti-
nental eitt réduit la France presqu’anx productions denolrs
sol, le génie industriel prit un nouvel essor et I'on il nos
plus habiles chimistes se lancer , avec autant de zéle que de
perséyérance , dans le vaste champ de P'observation et, par
suite ; des découvertes. Nos chimistes, dis-je , et princips-
lement Chaptal, Barruel, Deyeux , etc., connaissant [&
travaux de Margraaff, sur Pextraction du sucre de betlerave,
iravaux quiavasieng été repris par Achard de Berlin, s'alla-
chérent & améliorer les procédés de. ce dernier. Des écoles
furent créées , et le suceds répondit tellement aux espérances
qu’on s’était faites de ce nouveau genre d’industrie, quel'on
a yu de plus s’établir un gracd nombre de fabriques d
sucre de betterave.

Cette plante offre un grand nombre de variéiés qu’on peul
réduire a cing principales : la grosse-rouge, la petite-rouge ,
la jaune, la blanche , el la veinée de rouge. Cetle dernidre,
inférieure aux autres pour la bonté, est celle dont la végé-
tation est la plus forle, celle que Commerell a préconisée
sous le nom de diselte et que I’on connait maintenant sous le
nom de belterave champétre. Nous aurons occasion dy
revenir.

Les plas sucrées sont la jaune et la blanche, surtout la
hetteraye jaune ou betterave de Gastelnaudary qu’on croif
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dtre la plus riche de toutes en matiére sucrée. Il existe, dit
M. Laffargue , plusieurs causes qui font différentier la
richesse saccharine des betteraves. Les causes sont :

10 La qualité des betteraves; la rouge, par exemple , dont
o jus ne marque en général que 5 on 40 ;

20 Celle dite disette , dont le jus margue de 5 & 693

50 Gelles des environs de Moscou indiquant 895

4% Dans diverses parties de la Pologne, elles donnent de
78804 V'aréometre Beaumeé ;

50 A Arras , de 7 & 89

6 A Dunkerque’, de 6 4 7%}

7° A Angers, Auch, Bordeaux , Bruxelles, Castres,
Colmar, Coursan, Nantes , Narhonne , Perpignan , Tours ,
Toulouse, Barcelonne , Figuidres , Versailles, elles marquent
de7 289 et quolquefois 9°.

M. Laffargue ajoute que les belteraves qui pésent depuis
250 grammes ( une demi-livre ) jusqu’a 1 kilog. 500 grammes
(3 livres ) , me valent guére pour la densité de leur jus;
passé ce poids, elles perdentde leur richesse saccharine ; au-
dessous de 250 grammes ( demi-livre), elles gagnent au
ntraire. Cet auteur dit avoir yu dans un méme champ des
racines du poids deb kilog. 585 grammes (11 livres ) dont le
jus me marquait pas tout-a-fait 59 , tandis que celles de
1 kilog: 468 (3 livres) marquaient 8¢, et quelques-unes de
122 ou 153 grammes (4 a 5 onces) donnaient dd jus qui
marquait 90 et demi.

On peut assurer que plas une betterave contient d’eau de
végélation , moins son degré aréomélrique est élevé, par
tongéquent moins elle contient de sucre.

Culture dela belterave.

Con’est pas & 'abbé de Commerell que I'on est redevable
enFrance, ainsi que I’ont eru quelques personnes, el comme
I'a éerit ‘tout récemment M. Dabrunfaut, de I'importation
de la betterave , puisque Olivier de Serres en fait mention,
mais seulement de lintroduction d'une variété et de la
connaissance des avantages de cetie culture en grand. Ce qui
apu induire en erreur, ¢'est que, jusqu’a la publication
du mémoirede M. de Commerell , en 1784, on n’avait pas cru
calte plante susceptible de remplacer les fourrages pour la
nourriture des hestiaux , et que sa culture élait peu ré-
pandue.
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M. de Comumerell donna & la variété qu’il fit connaitre lo
nom de racére de disette, qui n’est que la traduction d'un
des noms qu'elle portait en Allemagne (mangel witrsel), d'oi
il Pavait apporlés : les bolanistes substituérent & ce nom ,
d’abord celui de betlerave champelre , el plus tard celui de
betterane commaune (%tu vulgaris. Lin. )

Dans le mémoire de M. de Commerell , on trouve les pré-
ceples les plus détaillés sur la racine de d1setta. il fait res-
sortir I'utilité dont elle peut étre comme substance alimen-
taire, lant pour les hommes que pour les bestiaux; la plu-
part des éerivains qui ont traité de la belterave n'ont guere
fait que reproduire le travail de M. de Commerell, sans citer
la source a laquelle ils avaient puisé, en sorte qu'il n’a pas
dépendu d’eux d’enlever a ce citoyen estimable la seule gloire
qu’il ambitionnait, celle d’avoir 616 utile a sa patrie.

La betterave est une plante du genre bette de lalamille des
atriplicées, espéce de plantes bisannuelles, hautes de 0™,325
a4m,299 (1 a 4pieds ), rameuses et atiges sillonnées; elles onl
les fenilles simpies et alternes, les fleurs sans corolle, peuap-
parenles, ramassées en peuts pelotons et formant , vers les
sommités do la tige et des rameaux, de longs épis feml]és-
son caractére générique est d’avoir un calice & cing folioles,
qui porte cing élamines, et un ovaire muni de deux siyles
ot deux stygmates, & demi-enfoncés dans la subslancedu
calice, el devenant une graine réniforme & laquells le calice
tient lleu de capsule,

Le nombre des variéiés connues s’ eleve a plus de vingl:
nous trouvons, dans le troisiéme volume du Distionnairs
technologique , au mot betlerave , une liste des variétés ot
sous-variélés connues ou cultivées cn France; cetle nolea
é1é dressée par M. Payen, rédacteur de Particle cilé, sur
les decuments qui lui ont é1é fournis par M. Vilmorin-An-
drieux ; nous la reproduisons ici.

« Premiére variétd. Disetle ( bela silvestris), bellerave
champétre on commune, blanche intérieurement et extérien-
rement, pétioles blancs.

» Sous-variété. Rose extérieurement, et présentant a l'in-
térieur (si on la coupe perpendiculairement & son axe) des
cercles concentriques roses el blanes,

» Deuziéme variélé. Belterave blanche de Silésie (bela
albe ), arrondie, piriforme, pétioles blanes, chair blanche
etd’une contexture ferme, (Vest la variété qui a é1é recom=
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mandée par Achard , comme la meilleure et la plus pi'od?ac-
tive. 3

» Sous-variété. Pétioles veinés de rose; & cercles concen=
triques , roses et blancs dans Uintérieur de la racine,

» Troisiéme variélé. Bellerave blanche, lougue el fusi-
forme , & chair blanche ; elle ressembleiux racines de chi-
corée par sa longueur et sa forme; c’est elle qui est connue,
dans quelques-uns de nos déparlements, sous le nom de corne
debeeilf; on ne la eultive pas, parce qu’clle exige une terre
irop profonde , il parait, d’aillears, quelle rend peu de
sucre. 5

Quatriéme variélé. Betteraye rouge ( rubra romana ),
oblongue, hien conformée, pétioles des feuilles rouges : on
nela culjige plus gudre que pour la table, ainsi que Ses sous=
variéles.

Premiére sous-variété. Jaune, péliole des feunilles jaunes.

Dewxiéme sous-variété. Polite, rouge , fusiforme, pétioles
¢h chair rouges, trés-foncés et mélés de jaune.

Troisi¢me sous—variété. Petite , rouge , ronde comme le
navel { foupie ) précoce (de douze on quinze jours); secul-
live dans les jardins; on la fait cuire pour la manger en
silade.

Ginquiéme variété. Bellerave jaune ( lufen major ), piri-
forme , allongée , d’une moyenne grosseur, chair jaune,
pétioles des feuilles jaunes verdatres.

Premiére sous-variélé. Rouge, & pétioles rouges ; elle est
lonjours mélée a la précédente , quoique la graine seméene
provienne que de jaune ; sur quatre graines de cellules ag~
glomérées en un seul et méme grain, il en vient quelquefois
Irois jaunes el une rouge.

Denwidme sous-variété. Pelite , jaune , fusiforme , sem~
blable & la eavotte , & pétioles jaunes; elle n’est pas cultivée.

Troisiéme sous-variété. Jaune extérieurement et blanche
intérieurement , piriforme, arrondic , pétioles blancs.

M. Dubrunfaut ajoute a cetie énumération une sous-va=
riéte de la deuxiéme variété; elle est rose, piriformg, a
chair blanche , quelquefois un peu rosée , avec pélioles
blanes. e

Celte plante peut étre considérée sous quatre rapporis
diffvents d’utilite -

{° Comme substance alimentaire pour ’homme; ;

9 (omme propre a remplacer les fourrages pour Ila
nourriture des bestiaux ;
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39 Relativement au sucre qu’elle contients -

40 A la potasse qu’on peut en obtenir par I'incinérationde
ses feuilles et de ses tiges.

Dans le but que nous nous sommes proposé , nous n’ayons
a Pexaminer que par rapport an sucre qu’elle fournit; cen:
sera qn’uccessoireﬁent que nous Lrailerons de son impor-
tance pour la nourriture du bétail : cette question, pure:
ment d’économie rurale, se trouvant lice cependant ala fa-
brication du sncre de betteraves. $

Etudiée sous ce point de vue, la premiére question quiss
présente relativemeut a la hetterave est de savoir si toules
les variétés fournissent une égale quantité de suere, ou sl
en est que 'on doive préférer?

Dans les premiers temps ol I'on a cultivé les Betteraves
pour 'extraction du sucre qu’elles conliennent , on attachait
beaucoup d’importance & la variété; chacun prenait celle qui
lui avait donné les produits les plus avantageux. Aujour-
d’hui, qu’il est reconnu que la variété ne se reproduit pas
eonstamment , et que la quantité de sucre dépend principa-
lement du sol , des circonstances atmosphériques et de la
culture , on séme assez indifféremment toutes les variétés,
Cependant, on s’accorde généralement & donner la préfé-
rence 4 la deuxidéme variété : Betlerave blanche de Sildsie,
( Beta alba). Le célébre agronome, M. Mathieu de Dom-
basle, assure que ¢’est celle qui lai a le micux réussi. Vient
ensuite la cinquitme, dite jaune de Castelnaudary (Lufes
major) ; mais différentes circonstances peuvent influer assez
sur les produits que I'on pent obtenir, que telle variété soit
la plus avantagense dans un département, et la plus pauvre
dans un autre. C’est surlout la connaissance parfaite de oes
influences locales qui pent assurer la réussite d’'une exploi-
tation de sucre de betleraves; et celie covnaissance ne peot
s’acquérir que par la pratique et des essais multipliés. Ces
pendant Pexpérieuce & montré que les betteraves les plus
petites fournissent ; généralement parlant , une quantite de
sucre plus grande , & poids égal, que les plas grosses. Aussi,
le jus des grosses racinesine marque guéres gue 5 & 6%
Paréoméire, tandis que celui des petites peut aller a8 ek
méme & 10°. Le travail des petiles racines présente aussi
moins de difficultés; il est plus économique, puisque le jus
étant plusriche , on a moins d’ean & évaporer. Ces avantages
peuvent, il est vrai, se trouver balanegs par la médiocrité de
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larécolle; ¢'est encore unsujetderecherches pour le fabricant
de sucre, sujet qu'on ne peut que lui indiquer, dans Pim-
possibilité de fixer des régles générales qui puissent le
diriger. (1)

Les caractéres physiques qui peuvent servir a faire recon-
connaitre une betlerave d’une bonne qualite, est d’éire ferme,
cassante, de crier sous le couteau, et parfailement saine; la
saveur, plus ou moins sucrée , peut également faire recon-
naitre la richesse d’'une betterave.

La couleur ne parait pas influer sur la qualité etla quan-
tité des produils; cependant, suivant M. Chaptal, le sucre
obtenu des betteraves rouges conserve une teinte qui le rend
plus difficile & blanchir.

Considérations sur le nature duw sol el le climal qui con-
viennent d la betlerave.

Le sol, son exposition, sa nature, le climat 2 U'influence
duquel il est soumis, telles sont les premiéres considérations
sur lesquelles doit se porter I’atlention d’un agriculteur poar
toutes les cultures en général, et qui ne peuvent pas éire né-
gligées lorsqu’il sagil de celle de la belterave en particulier.

(omme plante & racines pivotantes, la hetterave exige une
lerre meuble , ayant de la profondeur; ainsi, on doit choisir
de préférence un sol arable, les terrains d’alluvion gras et
sahlonneux, ou qui peuvent éire inondés naturellement cha-
queannée et recouverls ainsi d’une couche de limon qui dis=
pensera d'un engrais arlificiel ; les terres provenant des prai-
ries naturelles ou artificielles , aprés y avoir cependant
inlercalé une récolte de céréales , afin de donner aux ga-
zons el aux racines qui empécheraient les betteraves de se
divelopper, le temps de se décomposer, sont également Lrés-
propres & cette culture. Des terres ainsi préparées peuvent
fournir deux belles récolles consécutives de betteraves.

Le produit des terrains élevés, dans les années séches,
est peu considérable, les racines me pouvant pas acquérir
tout le développement dont elles sont susceplibles, fournis-
seat, il est vrai, beaucoup de sucre, relativement- & ]eI.u'
grosseur, mais peu , si l'on considére la surface du terrain
quelles occupaient et la quantité de suere qu'elles auraient

(1) Les plus grosses betteraves pesent quelquefois jusqu'a 10 kiloge
(20 livres).
It ]
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donnée si elles fussent parvenues seulement & une grosseur
moyenne ; le contraire arrive dans les années pluyieuses. Il
en est lout autrement dans les terrains bas, Le volume des
belteraves est trés-grand dans les années pluvieuses, mais
le suc qui en provient est trés-aguenx, et la quantité de sucre
qu’on peut en retirer est fort petite. Il est donc nécessaire,
pour pouvoir établir un rapporl A peu prés constant entrele
volume des betleraves et le sucre qu’elles seront dans locas
de fournir, de cultiver cette planie dans des terrains quine
soient ni irop secs , ni trop humides.

On peut déja tirer celte conséquence de ce qui précéds,
gue ce ne sont pas tonjours les betteraves les plus grosses qui
présentent le plus d’avantages pour I'exiraction du sucre,

Les betteraves donnant d’autant plus de sucre que I'année
a 618 plus chande, il était naturel de croire qu'il serait hean-
coup plus avantageux de les culliver, pour cel objet, dans
les pays méridionaux: mais'expérience parail avoir prouvé
le contraire. En effet, quoique les betteraves cultivées dans
le midi de la France aient une saveur plus sucrée que celles
des environs de Paris, cependant elles ne fournissent qu’en
proportion moindre le sucre cristallisable; et méme, peu de
jours aprés lenr maturité, il est transformé en sucre incris-
tallisable. La réaction de ces principes sur eux-mémes sl
fectue avec d’autant plus de rapidité quelles sont exposées
& une plus haute température, Le 45¢ degré parait étre lali-
mite ou il faut eesser de les cultiver, sous le rapport dela
production du sucre.

On aurait pu soupconner ces différents faits du moment ol
Ton répéta en France les expériences de M. Achard : quel-
gue soin que Pon y apportat, quelle que fit la variété dont
on se servit, on ne put parvenir a obtenir d'un méme poids
de belteraves une quantité de sucre égale & celle que ce chi-
miste disait retirer de la betterave blanche de Silésie, Les pro-
duits que retirent aujourd’hui de la betterave les fabriques
des départements dn nord, avec des procédés d’extraction
et des appareils perfectionnés, ont approché davantage, mais
sans cependant atteindre les résultals annoncés par le chi-
miste prussien.

Nonobstant tous ces faits, 'induction qu’en a voolu tirer
Ie savant auteur de larticle de BETTERAVE du Nouveaw
Digtionnaire d’ Histoire naturelle , de I'impossibilité ol se-
rait une manufacture de ce genre de prospérer dans lemidi
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defa France , et de leur atiribuer la ruine de toutes celles
qui 8’y étaient établies , ne nous parait pas rigoureusement
exacle (1) Aux causes que nous avons signalées dans le’
chapitre précédent, comme ayant exercé une influence nui-
sible sur cette indusirie naissante, peut-étre faut-il en ajouter
une qui se fait sentir d’une maniére plus désastreuse dans
nos départements méridionaux : nous voulons parler du sys-
téme si déplorable des jachéres.

La méme variélé, avons-nous dit, ne se reproduit pas
constamment ; il parait que ; dans I’acte de la végétation , ik
gellectue des altérations de variétés. G'est aux altérations
des pétioles et des collets que Fon reconnait ces change-
ments. Dans un ehamp semé-avec la seule graine de bette-
rave jaune, il s’en lrouve toujours quelques pieds de rouges
¢l de blanches. La graine de betterave se séme en planche,
ou on la séme en planis pour la repiquer ; nous décrirons la
maniére dont se fonl ces opéralions lorsque nous traiterons
del'ensemencement.

Quelques maladies sont dans le cas de se développer sur
labetterave pendant le cours de sa végélation ; elles sont en
général peu importanles , si ce n'est le rachilisme qui se e+
tonnait & la petitessc et & la contorsion des feuilles, a la dé=
wloralion des racines et & I'absence compléte de saveur de
leur chairs Les pieds qui en sout attaqués doivent éire arra~
thés. Les insectes ne paraissent pas leur causer de dommage
sensible.

(1) Non-seulement cette assertion n’est pas exacte, mais elle est er—
onfe et anti-scientifique. L’expérience m’a démontré que les bette—~
raves cultivées dans le midi de la France ¢t en Espagne suivaient les
mémes lois de la végétation que les autres plantes qui sont d’autant plus
riches en principes haileux, aromatiques, sucrés, etc., qulelles crois=
sent dans des pays plus chauxj en cela la betterave ne g’écarte nulle—
ment de ce précepte généraly jen ai en effet expérimenté un grand
nombre récoltées @ Narbonne, Perpignan , Carcassonne , Castelnau-
dary, Toulouse, et je les ai constamment trouvées plus riches en suere
uistallisable que celles qui sont récoltées dans le nord, Je crois done
qr'on ne sanrait altribuer l'insuccés des éeoles expérimentales du midi
do J]a France qu'a l'inexpérience de cenx qui furent placés a leur téte,
53 avoir fait aucune ¢lude spéeiale de ce mode de fabrication.

M. Herbstaedt est, je crois, le premier qui ait avanceé, nous ignorons
sur quel fondement, que la betterave a sucre paraissaif prospérer
mieus dans lés climats du nord, et que, par conséquent, la fabrication
dusuere paraissail convenir mietx & ces climats. Cette opinion me
parait tenir de- Pesprit de nationalité j cela est d'autant plas probable
que M, Wagenmann s’est attaché - & combattre cette assertion par dés
its posilifs auxquels mes espériences prétent un nouvel appui, J. F.
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De la préparation du sol.

On a revonnu , depuis long-temps , qu’une terre ne peut re-
cevoir, plusieurs années de suile, une méme plante, sans que
la force de végétalion de celle-ci n’aille graduellement en
s'affaiblissant chaque année : de la vient la croyance que l:
terre élait épuisée , et par suite le systéme absurbe des ja-
chéres. Des connaissances mieux raisonnées, auxquelles Iex-
périence est venue joindre son appui, ont fait voir que cel
épuisement de la terre n’était que relatif a la plante quiy
avait été cullivée , que méme il n’était que temporaire; en
sorle qu’en alternant, dans une méme terre, la cultureds
différentes plantes, on pouvait, an bout d’un certain lemps,
¥ culliver de nouveau et avec le méme avantage celle qui,
semée sans culture intermédiaire , n’aurait offert que les
caractéres d’une végétation chétive. C’est Ia ce qu’onappelle
le systéme des assolements, qui n’esl qu’un retour periodique
de culture de 5, 4 ou b ans , quelquefois méme davantage.

La culture de la hetterave doit nécessairement faire partio
de la rotation d’un systéme d’assolement. C’est peut-@irod
cette nécessité trop souvent négligée qu'on doit attribuer la
roine de différentes fabriques. La betterave exigeant un fer-
rain bien ameubli, la préparation du sol dépendra de laré-
colte qui aura préeédé. Ainsi, lorsqu’on semera la helteray
aprés une céréale , il faut donner deux ct méme trois la-
bours profonds , les deux premiers en hiver, le troisiéme au
moment de 'ensemencement.

M. Dubrunfant , qui donne plusieurs exemples d'assole-
ment , en propose un de trois ans dans lequel il fait préceder
la cullure de la betterave par une récolte de pommes do
terre ; cetle derniére plante, divisant beaucoup le terrain,
peut économiser un labour.

L’assolement qui est le plus convenable pour la cultare
de la betterave , selon M. Mathieu de Dombasle, est celu
de quatre ans, comme il suit: blé, betteraves, orge ou
avoine, avee tréfle,

L’observation faite depuis long-temps que les betteraves
fumées devenaient plus grosses que celles qui étaient venues
sans engrais , tandis que , sous un méme volume , elles con-
tenaient moins de sucre , avait conduil quelques personnes
a croire que les engrais diminuaient la quantité de sucrequi
¢tait remplacé par du nitrate de potasse , que I'on rencontre
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effectivement quelquefois dans la betterave , surtout lorsque,
le terrain dans lequel elle a poussé se trouve melangé de
plitras. Mais cetle croyance était évidemment erronée ; il
1’y a plus de doule & cet égard , avjourd’hui que I"on a re-
conna que ce ne sont pas toujours les plus grosses betleraves;
qui fournissent le plus de sucre.

Il n'est pas nécessaire de faire remarquer que les engrais
nagissant pas lous de la méme maniére, ils doivent varier
suiant la nature du sol surlequel on veut les répandre. L'é-
tat de décomposition dans lequel se trouvent les engrais que
l'on emploie, la propri¢té dont ils jouiront de se pulréfier,
dans un espace de temps plus ou moins long , doit aussi. in—
fluer sur Pépoque & Taquelle on les enfouira. -

Parmiles engrais, ceux qui tiennent le premier rang sont
les fumiers de litidre et de basse-cour j ou a soin de les em~
ployer peu consommés. On les porte sur la lerre avant Phiver,
¢t on les distribue a sa surface entre deux labours. Ges en-
grais, qui sont ordinairemént paillenx, soulévent la terre,
ladivisent , la rendent plus perméable aux racines, el ont:
en outre 'avantage d’agir, par suite de leur décomposition
lente, pendant plusieurs années. :

On utilise avec avantage, pour fumer les terres froides
of paresseuses , les résidus que l'on obtient dansla fabrication
dusucre , tels que le charbon animal , les écumes. Le par—
cage des moutons sur les terres de cetle nature est aussi un
engrais Lrés-énergique.

Lors de la récolte des betteraves , on counpe sur place les
coliels, ainsi que nous le dirons en parlant de la maniére de
les récolter ; les feuilles ; ainsi séparées , présenlent une
masse considérable ; on est dans 'habitude de les laisser sur
lo sol comme engrais, et on les considére généralement
comme remplagant une bonnedemi-fumure. Il enestde méme
des déchets de la fabrique, tels que les radicules , les débris
des collets , les épluchures qae les nettoyeuses énlévent aux
betteraves en les préparvant pour la ripe.

En Flandre, on fait usage d'un engrais particulier,
connu sous le nom d’engradis flamand, qui n’est qu'un mé=
lange d'excréments solides el liquides, Ces sortes d’engrais
qui se trouvent dans un état de décomposiiion compléte , ne
doivent étre mis sur les terres qu'a 'éporque de P'ensemence-
ment, quelquefois méme un peu plus tard. Tls aclivent d'une
maniére remarquabie la végétation de la betlerave , tout en

Fabricant de Sucre. 11
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retardant cependant sa maluration. La couleur verte des
feuilles est plus foncée; celles-ci sont plus abondantes el
plus larges ; elles se desséchent et tombent beavcoup plus
tard. Les racines elles-mémes deviennent plus grosses, mais
sont toujours plus aqueuses.

L’expérience a prouvé qu’en France le produil maximan
d’un bon terrain peut aller jusqu’a 50,000 kilog. (102,150
livres) par hectare; dans un mauvais ferrain, ce produil
peut n’étre quede b & 10,000 kilog. (10,215 & 20,450 livres).
Le produitmoyen , suivant un tablean donné par M. Dubrun-
faut, d’aprés le relevé des produits obtenus dans dix exploi-
fations différentes, serait de prés de 24,000 kilog. (49,052
livres).

De I'Ensemencement.,

Le choix de la graine, dit M. Chaptal, demandant beau-
¢oup de précautions, un bon cultivateur doit la récolter lni-
méme, On choisit, de préférence , pour porte-graines o
semenceaus , les plantes les plus vigoureuses et les plus
saines , on les repique & 630 ou 975 milliméLres (2 ou 3 pieds)
de distance les unes des auntres, a une houne exposilion, ¢
a Pabri des wvents, qui pourraient rompre leurs tiges. Au
mois de seplemhbre, lorsque la graine est mire, on conpe
les tiges, et, lorsqu'elles sont desséchées, on en détache |
graine avec un bilon ou a la main. On élend celte semence
sur destoiles, augrand air, pour achever cette dessiccation,
gans quoi slle courrait risque de s’échauffer. On sépare,
par le vannage, les débris des liges avec lesquels elle est
mélée, el on la conserve en la garantissant de I'humidité.

Chagque plante fournit de 1535 4306 grammes (5 & 10 oness)
de graines ; mais il n’y en a guére que la moitié qui soit
bonne, celle des extrémités des tiges étant rarement parye-
nue & maturité. On ne conserve que la meilleure, la man-
vaise graine ne donnant que des plantes rabovgries, et ne
levant méme le plus 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 heaux jours
du printemps, lorsqu’on n’a plus & redouter les gelées, o
qui, dans nos climats, arrive communément & la fin de mars,
ou au commencement d'avril. Ce n’est pas qu’on ne puisse
semer plus tard : ainsi, il arrive quelquefois que la graing



SUCRE DE BETTERAVES. 125

n'est mise en terre que dans le mois de mai, ou méme dans
les premiers jours de juin; mais cela n’a guére lieu que lors-
que l'ensemencement a manqué, et que le cultivateur se dé-
cide & courir les chances d’une seconde semence. Semées trop
10t, lorsque la lerre est encore froide et humide, les graines
pourrissent Facilement ; trop tard , au contraire, elles ont &
craindre la secheresse ; alors les folioles des belteraves qui se
sont développees ne peuvent pas percer la croile qui se forme
i a surface du sol. L’époque que nous avons indiquée est
i-peu-prés & l'abri de ces deux inconvénients : en effet, la terre
conserye encore assez d’humidite, et Vaction des rayons so-
Jaires devenant chaque jour plus vive, la graine se lrouve
dans les circonstances les plus favorables 4 sa germination.
L'ensemencement fait trop Lot présente en outre |’incomvé-
nient de donver lieu & la production d’une fonle de plantes
parasiles qui nuisent au développement de la betterave, exi-
gent de nombreux sarclages, et augmentent ainsi les frais
de colture. S'il survenait une gelée aprés que la plante a
poussé , il serait indispensable de semer de nouveau, le
germe étant detruit par une température inférieure a zéro.
1i en serait de méme si, par suite de pluies irop abondantes,
lagraine venait a pourrir. Ces accidents, qui se reproduisent
ftéquemment , sont cause qu’on doit compter pour chaque
cilture la moitié en sus de la graine strictement nécessaire.

). Chaptal fixe & 5 ou 6 kilog. (10 livres 3 onces a 12 li-
wres & onces ) la quantité .de graines dont on a besein par
hectare (5 arpents ), ce qui ferait, en I'évaluant comme nous
I'ayons fait, la moiti¢ en sus, 7 kilog. 1/, & 9 kilog. (15 livres
Goncesa 18 livres 6 onces). M. Dubrunfaut porie a 15 kilog.
(50 liyres 10 onces ) cetle quantité pour un méme espace de
ferrain, 'un et 'autre par la méthode d’ensemencement &
la volée. La différence qui existe enire ces deux gquanlités est
trop grande pour qu’il n’y ait pas une erreur dans l’énoncs
de 'une d’elles. X1 y a trois méthodes de semer la bellerave,
savoir : & la volée, en pépiniéres , en rayons,

Le mode d’ensemencement & la volée est le plus connu et
lo plus généralement pratiqué; cest le méme qui ést usité
pour Pensemencement des céréales. Le sol ayant été conve-
nablement prépare et uni par le rouleau, un ouvrier, portant
deyant lni un lablier plein de graines, marche dans le sens
dela longueur de la pitce & ensemencer, en projelant devant
lii Ja graine par poignées, de facon & V'étendre le plus unj=
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formément possible. On concevra facilement eombien ele
méthode est imparfaite, aussi esi-ce celle qui exige la pl
grande quantité de graines.

La graine, ainsi répandue, se trouve répartie a des dis-
tances trés—inégales; de la, la néeessité d’arracher dans &
eertaing endroits ot les plants sont trop rapprochés, et de re-
planter dans ceux ot ils sont trop éeartés. (Cest ce qu'on ap-
pelle éclaircir et repiquer. Ces deux opérations se font si-
multanément un mois et demi enyiron aprés quela grains
a levé. Des ouvriers, ce sont pour 'ordinaire des femmes
des enfants qu'on emploie & ce travail, arrachent d’une mai
Ies plantes surabondantes, autre main est armée d'un plas
toir avee lequel ils font un troéu lorsqu’ils trouvent un es
pace vide, et dans lequel ils introduisent une des plantd
qu’ils viennent d’arracher. On doit aveir soin, en arrachant,
de ne pas rompre la racine; il faut encore prendre garde
de ne pas en ployer extrémité en la repiguant, La distan
que 'on conserve entre les plantes varie suivant la grosser
que I'on veut qu’elles alteignent, el par conséquent, suivanl
la richesse du terrain; communément on les place a 41 4
49 centimétres {15 ou 18 pouces) les unes des aulres,

L’opération du repiquage a inconvénient de retarder la
végétationi de la racine rep]antée qui n’a jamais la méme
vigueur que celles qui n’ont pas été arrachées. M. Mathien
de Dombasle ne pense pas cependant que les “betterayes re-
piquées soient moins riches en sucre que celles qui ne L'onl
pas été; et, aprés des expériences comparatives failes aves
beaucoup d’attemmn il a adopté presque exclusivement
méthode des repiquages.

La méthode d’ensemencement par pépiniére consiste & se-
mer d’abord toute la graine, dans le septiéme ou le dixiéme
du terrain que doivent occuper par la suite les hetterayes;
ce terrain doit avoir él& bien préparé et famé, Un moisel
demi environ aprés que les belleraves onl levé, on les arrache
el on les repique dans le champ desting & les recevoir. A el
effet , un homme armé d’un plantoir, perce des trous, dans
chacun desquels les femmes déposent un plant, qu’elles re-
chaussent avec le pied. Avant de repiquer les plants, il esl
nécessaire d’en couper les feuilles & environ 81 millimétres
{3 pouces) du collet : les plants qui n’oni pas subi celle opt:
ration périssent beaucoup plus 10t que les autres par Peffeld:
la sécheresse,
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Les inconvénients de cette méthode sont d’augmenter beau-
coup la main-d’ceuvre , d’étre nécessaires au moment out la
plante a le plus besoin de toule'sa force de végélation, de casser
la majeure partie des extrémités des racines, ce qui les em—
péche de pivoter et les rend fourchues ; elles se recouyrent
alors de radicules qui accroissent les diflicultés du netioyage:

Aux denx méthodes précedentes d’ensemencement, on a
substilué, dans presque toutes les grandes exploitations, celle
de Pensemencement par rayon, qui s'effeclue en tracant avee
une herse dont les dents sont a la distance convenable, des
nayons de 27 millimétres (1 ponce) & peu présde profondeur,
dans lesquels des femmes, qui snivent la herse, déposent la
graine a des intervalles de 453 millimétres ( 16 pouces ); om
fiil passer ensuile sur toute la surface du champ une herse
relournée pour niveler le terrain el recouyrir la graine. Dans
Its exploitations les mieux entendues, on a perfectionné ce
mode d’ensemencement en y faisant servir le semoir méca=
nique.

Cet instrument, auquel on a donné différentes disposilions
plus ou moins compliquéps; se compose essentiellement d’une
espéce de coffre en forme de trémie , dans lequel on place la
graine i semer : le fond de ce coffre est formé par un eylindre
en hois dont la surface présente des cavilés dans lesquelles se
logent des graines; le Lout est porié sur deux roues. En fai-
sint marcher cetle machine, le mouvement des roues se
{ransmet , au moyen d’un engrenage, an cylindre qui, dans
son mouvement de révolation, emporte hors du coffre de la
graine dans ses cavilés, el la verse uniformément dans des
sillons tracés par des socs placés sur ledevant de la machine.
On conceyra facilement que la distance & laquelle la graine
lombera sur le Lerrain pourra 8tre réglée par celle qu’on aura
laisste entre les cavités du cylindre,

En Angleterre, on a adopté un procédé qui doit avoir de
grands succés, dit M. Ghaptal. On ouyre un profond sillon,
¢ on dépose le fumier dans le fond; on en trace un second
paralltle qui recouyre le premier; on séme les graines dans
lalongueur des sillons, de maniére qu’elles soient constam-
ment placées perpendiculairement au fumier qui entrelient
sa fraicheur, et lui fournit des engrais.

Il est également nécessaire, lorsqu'on séme en rayons,
déclaireir les plantes dans les parlies oi elles seraient trop
rpprochées , cf de-repiguer au contraire dans les espaces
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wides, Ce travail, du reste , s'exécute avec une grandefa
cilité , & cause dela régularité des lignes.

Sarclages.

Les soins qu’exige la betterave pendant sa végétation sorl
assez nombreux ; il se développe, en méme temps qu'elle,
une foule de plantes qui arrélent son accroissement, el finj-
raient par ‘I'étouffer, si on n’avait pas le soin de les am-
cher. Tel est le but qu’on se propose dans le sarclage. Dant
la culture de la betterave, les sarclages doivent se répil
jusgqu's trois fois : c’est lors du repiquage que se fait e pre-
mier; le second et le troisiéme s’exéeoutent & un mois d'in
tervalle environ. Lorsque les betteraves ont ¢ié semies il
volée ; les sarclages s font & la main, ou du moins &l
‘pioche. Un ouvrier déracine avec une pioche toutes les lierhes,
‘qui sont ensuite enlevées et mises en tas pour étre conyerlis
en fumier. ; ; d

Les semis en rayons donnent la facilité d’exéenter le pret
‘mier et méme le second sarclage avec la houe & cheval, 8
qui va beaucoup plusvite; il est vrai qu’alors des ouvrier
idoivenl repasser pour travailler le pied des racines, el am
cher les herbes que n’a pu atteindre linstroment.

Outre les avantages que présentent les sarclages, en dé:
barrassant le terrain des plantes quis’opposent & la végéla-
tion dela betleraye, ils présentent encore celui de retourns
la terre et de 'aérer; aussi voit-on , aprés ehaque sarclag,
Ia plante reprendre une vigueur nouvelle. Le produit d'um
champ dont les sarclages ont é1é bhien fails est au moins b
double de celui dont les sarclages auraient été négligés.

Quelques cultivateurs ont proposs de buter la betterave;
cette méthode est plus nuisible qu'utile; les racines profitent
mieux lorsque leur partie supérieure jouit de action dirett
de FPair et des rayons du soleil. Aussi, en Allemagne, lis
plante-t-on souvent mélées avec des espéces de choux quiil
faut buter : la terre qu’on retire des belleraves est porlés
au pied des choux. : .

11 faut bien se garder d’effeniller, pendantle cours de leor
végétation, les belteraves destinées & la fabrication du sueri.
€est une erreur de croire que , par Peffenillement, la racive
acquiert plus de grosseur : il n’est pas doutenx que la plants
ne peut remplacer les feuilles dont on I'a dépouillée qu'an
détriment des substances qui auraient.servi & augmenler
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gon volume, et, parmi ces substances, c’est la matiére
sucrée qui est le plus complétement élaborée,

D¢ la récolle.

‘Aux approches de la maturation, les feuilles de la bette=
rave, qui avaient été jusque-la fermes, droites et d’une
belle teinte verte, se couvrent de taches rougedlres, s’abais=-
sent sur le sol et jaunissent. Ces phénoménes , qui se pro-
duisent vers le'mois d’octobre, annoncent que les betteraves
sonl parvenues & toule leur croissance , et qu’elles n’ont
plus rien & acquérir. Il faut donc procéder & 'arrachement ;
on choisit pour cela un beau temps, aprés quelques jours
sans pluie ; car on a remarqué que la quantité du suere que
fournissent les belteraves varie beaucoup avec les circons-
fances almosphériques ; ainsi, le sucre de belteraves arra-
chées aprés quelques jours de pluie est lonjours plus aqueux
que celui de belteraves récoliées par un temps sec. Il ne fau-
drait pas cependant laisser séjourner la betierave trop long-
temps aprés I'époque de sa maturalions car, a parlir de ce
moment , le principe sucré par vne pouvelle élaboration des
sucs va journellement en diminuant et finit par disparaitre
en totalité, M, Chaptal en rapporte un exemple trop remar-
quable , pour gue nous ne le reproduisions pas.

M. Darracq, de concert ayec M. le comie d’Angosse ,
préfet du département des Landes, avait loul préparé pour
élablic une sucrerie. Dés le mois de juillet, jusqu’a la fin
d'apat , il fit Pessai des betleraves tous les huit jours, et en
relira constamment 2 et demi & 4 pour cent de beau sucre,
Rassuré par ces résultats , il discontinua ses essais pour se
livrer tout entier aux soins gu’exigeait l’établissement,
Quelle ne fut pas sa surprise , lorsque, vers la fin d’octobre
165 hetteraves ne lui fournirent plus que du sirop et du sal=
pélre , et pas un alome de sucre cristallisable !

Un autre inconvénient se présente : si on les récolte ayant
l'tpoque de la maturation , elles se flétrissent , deviennent
molles; le suc quon en extrait est d’un travail plus difficile,
¢t le sucre a moins de consistance. Cependant, si 'on vou-
lait extraire le sncre immédiatement apris Varrachement des
belteraves, il parait qu’on pourrait, sans inconvénient , de-
vancer Pépogue de leur maturité; c'est dumoins ce qu’assure
M. Muthicu de Rombasle, qui dit avoir relicé autant de su=
cre, et méme , & ce qu'il lui a paru, plus de helleraves da
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méme terrain arrachées en juin , que de celles récoltées e
au mois d’octobre. Ce sont ordinairement des femmes el dés
enfanis quiexécutent Popération delarrachement, A cel el
on: les divise par couples de deux femmes, ou d’une femn
et d’on enfant; la premiére enléve avee une héche la belle-
rave et la laisse sur le sol ; I'enfant qui I"accompagne prei
une racine dans chaque main , et les secoue en les ballanl
Fune contre I'autre pour en détacher la terre qui y est adhi-
rente; apreés quoi, il les range les unes a eoté des autres sur
une méme ligne, les collets d’'un méme coté. Un ouvrier,
armé d’une béche tranchante , parcourt les lignes en abattanl
les collets; ce qui se fait en abaissant verticalement la héche
comme pour 'implanter dans le sol. Celle opéralion exige,
dans ouyrier qui en est chargé, de I'habilude el une cer-
iaine adresse pour abaltre le collet sans endommager le corpi
de la beiterave. Dans le décolletage des racines, on a prie-
cipalement pour but d’arréter la végétation, qui, sans celle
opération , se continuerait plusieurs jours au detriment de
ia matiére sucrée, :

Lorsque le temps est favorable, les belterayes arrachiss
el décoletées sont laissées quelques jours éparses sur le sl
pour se ressoyer, c’est-a-dire, pour que air leur enléye
une partie de I'ean qu’elles contiennent. Quand on jug
que cette dessiccation estjelfectuée , les betteraves sont mists
en las et transporiées sur des charrettes dans les magasins ol
les conserve.

Nous avons déja dit que les fenilles et les collels restaienl
sur le sol, et quon les considérait comme une bonne demi-
fumure pour la récolte de 'année suivanie, qui est ordi-
nairement une céréale. On fait quelquefois monger sur plac
une partie de ces feuilles , qui sont trés—:hondantes, par les
Tbeeufs , les vaches, les moutons et les porcs.

On compte que soixante ouvriers, femmes of enfanls,
peuvent arracher, décolleter et meltre en tas les racings '

eclare etdemi (4 arpents 1/;) de terre par jour (1). (B.Z)

(4) Depuis environ denx ans et demi, M. Matthien de Dombasls &
inventé une charrue pour Parrachage des betteraves, qui se trouve décrite
dans la 7e livraison des Annales agricoles de Roville. Cette no-
velle charrue ne différe de la charrue ordinaire qu’en ce qulelle ne
laisse qu'un fragment de versoir; c'est-a—dire que ce versoir, qui pré-
sente la forme de la partie inférieure d’un ver:oir ordinaire, se con-
pose seulement d’un morceau de bois triangulaire taillé en Torme s
eoin, ¢t placé entre le soc et Pétangon de devant. Comme il fout faire
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Conservation des belleraves.

La fabrication du sucre de beileraves se prolongeant pen-
dant une partie de Uhiver, un des soins les plus importants
est de pourvoir & la conservation de cette racine , en la pré-
servant des différentes influences qui pourraient en altérer la
composition et diminuer la quantité de matidre sucrée qu'elle
contient au moment de la récolle.

(les causes d’altération peuvent se réduire, 1° & Pin-
fluence qu’exerce sur tous les éires brganisésune force occulte
daprés laquelle s’exécutent toutes leurs fouctions , dont 'ac—
tion se continue méme aprés que le végétal a été séparé du
sol, et & laquelle on a donné le nom de force vitale; 2° a la
température et a Phumidite.

Toules les plantes conservent done, ainsi que nous venons
de le dire, un reste de vie qui continue plus ou moins long-
temps et avee plus ou moins de force, & élaborer les maté-
riaux dont elles sont formées. Différentes circonstances peu-
veut suspendre , détruire ou favoriser cetle action; une
température au-dessous de zéro présente le premier de ces
phénoménes, et, dans ce cas, la belterave peut se conserver
indéfiniment. Soumise en cel étal aux opérations qui ont pour
bt d’en extraire le sucre, elle en fournit une quantité abso-
lument égale & celle qu’elle aurait donnéé avant d’étre gelée;
soulement , le travail de la ripe en devient un peu plus pé—
nible. Mais il en est tout différemment, si I'on donne le
femps an dégel de s’effectuer; les betteraves sont alors molles,
ridées, et me tardent pas & entrer en pulréfaction. Le terme
moyen de la congélation des betteraves parait éire entre le
troisiéme et le quatrieme degré au-dessous de zéro du ther=
mométre de Réaumur. Mais ce degré peut varier suivant la
quantité d’ean qu'elles confiennent, les moins aqueuses pou-
vant quelquefois supporter de un & deux degrés au-dessous
de celui que nous avons indiqué.

piquer Vinstrument trés-profondément, on y attdle communément %
chevaux et on pique la pointe du soc un peun a gauche de chaque ligne
des racines. L’instrument passe sous toutqla ligne, en le sonleyant un
peu, mais sans rien retourner, en sorte &:’h la surface du sol on §'a-
pergoit & peine ¢u travail de Pinstrament, Mais toutes les racines sont
tellement détachées de la terre, qu'on les arrache aisément & la main.
(nand les lignes sont distantes de 731 millimétres ( 2 pieds 3 pouces) ,
une charrue peut en arracher de 1 hectare et demi i 2 hectaves, (4 are
pents 472 A 6 arpents). 1. F,
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Une lempérature un' peu élevée détruit la force vitale d
la belterave; mais, dans une racine compleétement desséch
la proportion du sucre cristallisable qu'on pourrait en re
tirer serait considérablement diminuée, soit par quelqu'alii
ration qu’une dessiccation {rop prompte ponrrait lui fair
subir, soit par les difficuli¢s qui en résulteraient dans |
travail.

Cependant, M. Nosarzewski conseille de ‘conserver )
betteraves au moyen de leur dessiccation, et de reprendre
suite leur sucre par I’ean et méme par alcool. Son opinin
16 repose sur aucune expérience posilive ; en admetlant mént
qu’elle fut hasée sur des faits, cette méthode serait trop coi-
leuse pour étre adoplée dans les fabriques.

L’action de la force vitale est singuliérement fayoris
par une lempéralure moyenne de 12 a 152, surlout si el
est accompagnée d’humidité; c’est toujours aux dépens di
principe sucré que s’effectue cette action. Des betteraves ple
cées dans de pareilles circonstances s’aliérent trés-promple
ment; il 8’y développe une fermentation d’abord acide, mai
qui ne tarde pas 4 devenir putride; leur intérieur présenl
alors une foule de cellules trés-apparentes , ‘remplies d'u
liquide visqueux et filant; leur chair est noire, tendre,é
leur surface se recouvre de moisissure.

Or, dans des betleraves réunies sous un grand volume,
8ans _que Dair puisse se renouveler, la force vitale suffil ponr
développer une chaleur capable de provoguer la production
de ces divers phénomeénes. Il est méme arrivé souvent que
la fermentation marchait avec assez de violence pour qul
s’exhalat de lamasse des vapeurs abondantes. M. Dubrunfaul
rapporte, sur le. témoignage de plusienrs manufacluriers,
que des belteraves qui, & une époque, ne donnaient pas de
sucre , abandonnées a elles-mémes pendant quelque temps,
en ont fourni du fort beau plus tard. L’auteur que nous vé-
nons de citer, Lout en Irouvant ce fait trés-singulier ( et nos
sommes bien de son avis), ne parait pas cependant le re-
garder comme impossible : il admettrait alors, pour l'expli-
quer, une élaboration des sucs de Ia plante qui, & la pre-
miére époque, n’avait pss eu lieu, el qui se serail eflectute
postérieurement,

Le premier moyen employé pour conserver les betferaves,
celui qui se présentait naturellement, fut de les mettre en
tas dans la cour, ou dans les enclos voisins de la fabrique,
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guelquefois méme sur Je champ ot on les avait recoltées. On
);onnait 4 ces las la forme d'un carré long de 3m,250 &
"898 (10 4 12 pieds)) de hauteur. Le dessus, disposé em
os d'dne, élait reconvert de paille pour 1'éconlement des
auy pluviales. Ce mode de conservalion , trés-économique
‘ailleurs, a I'inconvénient de ne pas mettre les betteraves
i 'abri de la gelée, dont il est surtout nécessaire de les ga-~
rantir, ni méme des varialions de température dont I'effet
psl, ainsi que nous Pavons dit, toujours plus ou moins
nuisible.
| Dans plusieurs établissements, on a cherché & conseryer
lis betteraves en les enfouissant : a cet effet, on creuse, soit
irle champ méme , soit dans un lerrain & proximité de la
Ibrique, des fosses de 975 millimét. & 1m,299 (5 & 4 pieds):
‘b profondeur, et d’une largeur variable. Les racines sont
Higs pele-méle dans ces fosses, on éléve le milieu en dos
{ine, el on recouyre le tout d’une couche de terre de 325
nillimétres (1 pied) d’épaissenr au moins.

Dans le cas ot e terrain serait trop humide, M. Dubrunfaut
ooseille de ne donner aux fosses deslinées a recevoir les
Ielferaves qu'une profondeur de 325 & 406 millimétres (12
a1 ponces) ; de faire deax fosses semblables, paralléles, et
do erenser entre elles une tranchée profonde de 650 & 975
millimétres (2 & 5 pieds), dans laquelle s’écouleront les eaux
plosiales. La terre qu’on retirerait de cefte tranchée servi-
nitd recouvrir les tas de betteraves, qui s’éleveraient alors
ati-dessus du sol de 650 millimétres (2 pieds environ). Cest
laméthode usilée en Allemagne pour conserver les pommes
{o terre. M. Mathien de Dombasle I'a praliquée avec avans
liga pour la conservation de la belterave. M. Chaptal avait
reeommandé de garnir de paille le fond et les parois des
fosses; il est bien constalé aujourd’hui que cela est plus nui-
sihle qu’ntile; car la paille pourrit et entraine I’altération
desracines.

Dans ce mode de conservation, qui offre d'ailleurs de
grands avantages , 1a principale difficullé contre laquelle on
dyive se meltre en garde est d’empécher I'action de I’humi=
difé, Lant du sol que de celle naturelle aux betleraves.

De lous les moyens de conserver les betteraves, le meillear,
sans contredit,, parce qu’il est propre a les garantir de toule
influence étrangére , est de les renfermer dans des caves, ou,
mieux encore, dans des magasins. On y dispose les betteraves
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en tas de 57,898 a 4™ 875 (12 4 15 pieds) au plus; en lu
donoant une plus grande élévation, les couches inférier

qui supportent le poids de toute la masse, séraient infaill
blement ecrasées. On doit pratiquer un couloir dans lalo
gueur du magasin , afin de pouvoir visiter de temps en len
la masse des betteraves , et enlever les portions dans Jg
quelles il se serait développé quelque décomposition,

Pour prévenir I’échauffement qui pourrait résuller
Paggloméralion des racines, il est nécessaire de renouvel
fréquemment Pair des magasins ; on profite, pour cela, d
jour ou le temps est sec et beau. La conservation des bels-
raves en magasin, réunit tous les avantages qu’on peut d
sirer ; elle n’a que l'inconvénient d’étre dispendicuse park
grandeur des batiments nécessaires,

Le poids moyen d'un métre cube (29 pieds cubes) &
betteraves est de €00 kilog. (1636 livres); il sera facl,
avec cetle donnée, de caleuler les dimensions d’un maged
destiné & recevoir une quantité déterminée do racines,

Nous ajouterons qu'il convient aux fabricants d’exploily
pendant la saison, autant de betteraves qu’ils le pourranl
car, Hermbstaedt a reconnu qu’en général elles donnent gl
et de meilleur sucre au commencement de la campagne il
la fin. C’est gussi Vopinion de M. Wagennaon. (B.Z.)

Organisation anatomique de la belterave.

Un jeune naturaliste dont les premiers pas dans cetle tat
riére sont marqués par des succés, une intelligence et unzdl
au-dessus de tout éloge , M. Décaisne, aide de hotanique
Muséum d’histoire naturelle, a présenté a I'A cadémie Roye
des Sciences un curieux travail sur ce sujet,

Labetterave que M. Decaisne a étudiée est la variété e
nue sous le nom de betlerave blanche ou de Silésie,, qui ¢
regardée comme élant la plus riche en sucre. Les unes pro
venaient de 1’école d’Alfort, transplantées au jardin debe
tanique du Muséum, oit elles étaient travaillées et journele
ment arrosées; 'autre moitié fut mise dans un lerrain d
méme nature, mais moins fumé ; les plants ne regureni d'sr
rosements que les premiers jours du repiquage pour assue
leur reprise. Ces racines yont étre désignées, d’aprés les e
localités, par A et B; les premitres avaient & peu prés 4 d:
cimétres (1 pied 5 pouces ), et les deuxiémes 3 décimél
{1 pied) de circonférence.
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M. Decaisne a examiné la racine de la betierave au mo—
ment ot ellen’offre encore que ses deux cotylédons; alors elle
&l simple el ne présente aucune ramification; la partie su-
périeure, un peu au-dessous des cotylédons, se lrouve recou=~
verte de poils trés-délicats et trés-fugaces. Mais si on la
coupe horizontalement , on voit que celte jeune racine est
formée, de la circonférence au centre, d’abord d’un rang d’u=
tricules épidémiques , ensuite d’une couche de parenchyme
arlical, plus ou moins épaisse, laquelle se compose d’utri-
wles faiblement réunies enire elles, et que ces ulricules sont
{fautant plus’ grandes qu’elles se rapprochent de la masse
\fes plus pelites, qui, & leur tour, enveloppent le faisceau vas-
alaire qui forme le centre de la racine. M. Decaisne ajoute
[ue ce faiscean vasculaire est cylindrique on plus générale-
nent formé par la juxta-poesilion de deux groupes de fais—
anx, disposés & peu prés en demi-cercle. La coupe verti-
tle de la méme racine offre les utricules corticales disposées,
pour ainsi dire, de la méme maniére et avec la méme forme
(uelorsqu’on Ia coupe transyversalement ; celles qui yiennent
iprés, se lrouvenl dispostes en séries presque réguliéres
dans la région voisine du parenchyme cortical. Celle régu-
larile cesse de se faire remarquer dans la pariie voisine du
lissu qui entoure les vaisseaux, lequel est formé d’ulricules
glindriques , rangées syméiriquement en séries, paralléles
plusallongées, & parois plus épaisses que celles du tissu de
lacirconférence. Toutes ces utricules sont trés-transparentes ;
les vaisseaux qui sont au miliea dela racine sont des tubes
i parois réticulées.

Bientdt aprés, paraissent des tadicelles; il n’est pas rare
leles yoir se former les unes an-dessus des autres en séries
paralléles de chaque ¢oié du trone principal : alors ce dernier
seford souvent et donne licu & la position en spirale de ces
deux séries de radicelles. Au fur et & mesure que la belteraye
prend de Paccroissement, on voit paraitre aotour du pre—
mier des cercles de vaisseaux vasculaires qui forment sur
toule la racine des zones concentriques. Lie parenchyme cor=
tical ne- pouvant se dilatér suflisamment se détruit et dispa—
1ail, Les utricules qui sont entre chacune des zones des fais-
ceaux vasculaires se dilateat considérablementy celles du
centre s’accroissent les premiéres s le faisceau vasculaire cen-
iral se divise en éventail, et chacune des branches finit par
fisoler; les nouveaux faisceaux qui apparaisseni vers la eir=

Fabricant de Sucre. 12
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conférence de la racine, se composent d’abord d’atricules il
longées , tandis que les vaisseaux réticulés se forment fo-
Jours aprés, L’augmentation en volume des racines aliﬂk‘
par Paugmentation en diamétre de chacune des ulricules,
par I'addition d’utricules nouvelles ; ces deux causes agissi
simultanément; le tissu vasculaire suit la méme marche.

Maintenant, si nous observons la racine parvenueén
age plus avancé, nous verrons que la structure intime 1’
pas varié et que I organisalion que nous avons stgnaleee:
la méme. La seule différence appréciable est dans un acerol
sement proportionnel des tissus, dont les diverses coucks
se sont épaissies par l'addition dutricules on de vaisseas
nouveaux. Toutes les utricules sont toujours d’une parfai:
iransparence.

Alinsi, la betterave rentre dans la structure ordinaire
racines; on y trouve en effet un faiscean vasculaire uniquee
central qui, par les progrés de I"age, grossit et se trouve el
touré d’une couche plus ou moins épaisse de. parenchyni
cortical composé d’utricules; dans la belterave, on retrou
ces denx éléments; mais le parenchyme cortical est remplat
par le tissu utriculaire des rayons médullaires ; el les conch
vasculaires, au lieu de s'appliquer les unes contre les aulres
sont séparées par une masse plus ou moins ¢paisse d’ulriculé
les résullals sont les mémes.

Si lon examine & 'l nu Uiotéricur d'une racine de bel-
terave arrivée & son entier accroissement, on distingue u
masse blanche sur laquelle se dessinent les zones vasculaire!
el si, avec un instroment trés-acéré, on sépare les {ranche
trés-minces de celle racine, on reconnail au microscope Qo
chacun des faisceaux vascalaires se compose, vers le centre d
la racine, d’ane partie formée par un nombre assez considé-
rable de vaisseaux de calibre variable, & parois réticulees ¢
entourées par des utricules cylindriques assez transparenle:
Il én résulte que la betlerave mangue, pour ainsi dire, d
substance ligneuse.

Pour de plus grands détails, on peut consulter le Mémoir
que TMM. Peligot et Decaisne ont lu a I'Académis royil
des Sciences. On y voit une planche de M. Ducaisne, iris
bien exécutée, relative & l'organisation anatomigue de
belterave.
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Moyen de détermineér la richesse saccharine des betferaves.

Le procédé que propose M. Pelouze pour esfimer la quan=
it de sucre contenue dans les différentes espéces de betteraves
consiste & faire fermenter le jus de betteraves a ’abri de l'air,
et distiller ensuite le liquide spiritueux qui en résulte ; par
la quantilé d’alcool produite, il apprécie la proportion de
sucre qui préexistait dans ses racines.

L'auteur a d’abord constaté que 35 grammes (1 once 23
grains) de sucre pur, parfaitement desséché , dissous ensuite
dans 450 grammes ( 14 onces 5 gros) d’eau , dans laquelle il
iwail gjouié un peu de levure de biére bien lavée, ont donoé
tla distillation un liquide spiriluenx représentant 22,5 cent.
wub. (4 pouce 25 cube) d’alcool pur ou anhydre.

Parlant de ces premidres données , M. Pelonze exirait le
jusde 500 grammes (1 livre 2 gros 54 grains ) de belleraves
riduites en pulpe trés-fine; et, afin de retiver tout le prin—
dpe sucré qui reste dans le mare aprés 'expression, il I'é-
puise par des lavages et compressions réitérées. Ce liquide,
mélé & une petite quantité de levure pure , est abandonné &
lii-méme & une température de 18 & 20°, et, au bout de
quinze jours, Popération est terminée. On distille ensuite
e liquide fermenté, et on apprécie son degré a laide de
laréométre de M. Gay-Lussac.

Pour connaitre la quantité de sucre qui existait dans les
500 grammes (1 livre 2 gros B4 grains ) de betteraves, il
1 'agit plus que de comparer la quantité d’alcool obtenue
avec celui fourni par le sucre pur.

Des essais mullipliés ont prouvé & M. Pelouze que géné—
ralement les belteraves contenaient une proporiion double
de sucre de celle qu’on en sépare par les procédés usités
dans les fabriques , ¢’est-a-dire environ 10 pour 100.

Suivant l'auteur de ce mémoire, les betieraves les plus
riches en sucre sont celles & peau rose et a chair blanche,
Les petiles sont toujours plus sucrées que les grosses : ce
que 'on savait avant Pexpérience de M. Pelouze, =

Le procédé de M. Pelouze est assurément exact pour I'es-
timation de ia quantité de sucre et pour éclaircir une foule
de questions du plus grand intérét pour la cullure dela bette-
rive; mais, sera-t-il praticable dans toules les occasions 2
Nouspensons qu’une expérience qui exige de12 a 15 jours
n'est pas susceptible d’étre applicable i tous les ateliers, ete.
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Analyse chimigue des betferaves.

M. Payen, d’aprés plusieurs analyses faites en 1825 d
qu’ordinairement les substances qui les constituent sonl da
Yordre suivant, étant rangées d’aprés leurs plus fortes pry
portions :

10 Eau;
20 Suere crislallisable;
30 Sucre ineristallisable ;
42 Albumine;
50 Acide pectique;
69 Ligneux ;
70 Substance annoiée, soluble dans I’alcool ;
8° Matigre colorante rouge ;
99 Matiére colorante jaune;

109 Matiére colorante brune;

11° Suhstance aromatique ;

120 Matiére grasse;

159 Malata de potasse, d’ammoniaque , de fer ¢ ¢
chanx ;

14° Hydro-chlorate de potasse;

15° Nitrate de potasse , d’ammoniaque;

162 Oxalate de chaux;

47° Phosphate de chauox;

180 Subsiance alealine non déterminée ;

. 19% Soufre , des traces;
A celte analyse monsire a succédé la suivante de M, D
brunfaut.
10 Eau;
29 Parenchyme ligneux ;
50 Bucre cristallisable , identique avec lesucre de cann:
49 Suere lignide ou incristallisable ;
5% Albumine végétale colorée;
60 Gelée ; L
7% Matidre azolée moire, précipitable par les acides,
déterminant la décompaosition du suere en glaireux ;
89 Unematiére grasse, solide ala température ordinaire
9% Une huile fixe;

40° Une haile essentielle;

41° Une résine verte ambre ;

12% Une matiére gommeuse;

43% Un ou deux principes coloranis jaunes et ronges;
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440 Un acide libredontla naturen’a pas éié déterminée ; il
se développe dans les conserves, et préserve les racines
eoupées dé ’'altération qui se manifeste dans la racine fraiche
par une couleur noire ;

159 De P'oxalate. d’ammeniaque ;

190 De Poxalate de polasse ;

179 De Poxalate de chaux ;

18" De I'hydro-chlorate d’ammoniaque ;

19° Du sujfate et du phosphate de potasae;

20° De la silice;

919 De I'alumine;

220 Des traces d’oxides de fer et de manganése;

93° Des traces de soafre,

Quelque nombreux que soient les matériavx que M. Du-
brunfaut a trouvés dans la betterave, il ne croit pas cepen—
dant les avoir indiqués tous. Aussi ne donne-t-il pas son
analyse comme trés-exacle; il se propose an surplus de la
reprendre.,

[Tl ya tout lien de eroire que le suc de betteraves con-
tient des nitrates que 3. Dubrunfaut pe fait que mentionner.
En effet, MM. Descroisillez et Tilloy , ele., ont reconnu
qu'il se dégage du gaz nitreux pendant ’évaporation du sirop
de hetterayes, que le premier attribue a la réaction de
l'acide sulfurique sur les nitrates , et le dernier & une réac-
lion de prodails organiques sous 'acide nitrique. Naguére,
M. Peligot a repris ce travail, et Pon va juger combien il
dilfére de ceux de MM. Payen et Dubrunfault par sa sim-
plicité, |

Analyse chimique des betteraves,
par M. E. Peligot.

Cet habile chimiste a lu & I’Académie royale des Sciences
un curieux travail sur 'analyse chimique de la betteraye,
dont voici les résultats :

19 Bellerave provenant de I'Ecole de botanique, le 2 aotit
1859, Le poids de ces belleraves était de 20 4 25 grammes
(5 gros 16 grains & 6 gros 39 grains ).

i D1 N e e e e e
Sheresssm dnssie s o 5
Albumine et Ligneux. . . 45

99,%
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Autres de la méme localité, arrachées la 2 seplembrs,
du poids de 800 a 900 grdmmes( 1 livre 4 once a 1 liyn
43 onces ). Densilé du jus, 49,5,

e e 90
Bocre: . (wertasa s SAHRs
Albumine: . GueaSy s =208
Ligneux. . . . .. . T )
100,0

Autres de Grenelle, du 7 aoit. Pmds, 500 gramme:
(9 onces 6 gros 52 gmmq) Densité du jus, 6,4.
e e R A
S AT e
Albumine et Ligneux. .. 6,6
: ~ 100,0
Autres de Grenelle, du 11 aoctt. Poids 600 grammes
{4 livre 3 onces 4 gros 64 grains ).

Mags oy Ry sy i BT
SUCTE i, SR AR 8,2
Adbumines e e s 2 68
Eignentre i suargriel riy 98

100,0

Autres du 30 ‘Aodt. Poids 1 kllog \Q livrés 5 grog 2
grains ). Densité du jus 6,2 B, -

O P S e L
T T ST e 8,6
Albumigai: s 255 . 1,4
Ligneux. . . e vt ek

100,0

M. Peligot remarqua avec surprise les différences offertes

4 cette m@me époque non-seulement par des betteraves &b

Jocalités diverses, mais par des hetteraves de laméme loca-

lité venues dangles mémes girconstancesde sol, de climat ot

de soins, les plus grosses étaient presque: toujours les plus

“aqueuses et les plus pauyres en sucre. Pour en avoir un
opinion certaine, il analysa 2 betterayes de1'école hotanique,

venues & coté J'une de 'autre , et qui, toules les deur
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avaient 616 arrachées le 1“ seplembre. L’une pesa!l. 1100
grammes (2 livres 5 onces 7 gros 46 grains); son jus mar-
quail 3,2 B. Elle donna :

B e 026
BuCres = 4,2
Althpmine. 5 o0 o 1,0
T b e e SRR 2,1

99,9

L'autre était de 460 grammes ( 14 onces 8 gros 20 grains).
Jus 4,2B. Elle donna :

ER s et e e 28
T e gl e R S
Albumine, o st v wmiih 1,6

Bgnpux i et eritis st 2é
100,0
La dilférence entre les denx befleraves est bien évidente.
En voici de plus grandes encore de racines arrachées le 19
aclobred Grenelle.
La premiére pesait 700 grammes (1 livre 6 ouces‘l gros
3 grains) et I'antre 600 grammes (1 livre 5 onces 4 gros 64
grains). Elles: produisirent :

% 11,
Matiéres séches. . . . 9,7 . . 15,4
iy R o . :08,648)

100,0 110,0

Doux a;u'l.res betteraves de Vigneux , arrachées le 3 sep~
lembre. N© 4 pesant500 grammes (1livre 2 gros 54 grains ).
Lejus 70 B.

S T e e e e . 83,1
SUORE5 7 s it owar ok 4 41,9
ABUnine, e 8 ot 1,8
LignRux: o st 52

100,0

1) Nous sommes portés eroire quo M. Peligot a youlu d:re 84,6,
aulisu de 94,6.
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No 2 pesant 700 grammes (1 livre 6 onces 7 gros 3 graing),

Jus 6,4 B.
A e T e i i et G L

T e e S et 1
RThumite, s e s
Tignenxs - i R o R

100,0

Par ces analyses , il est aisé de se convaincre des grands
différences de composition qu’offrent les hetteraves, Nous e
gageons nos lecteurs a consulter le mémoire de M. E. Peligol

DECOUVERTE ET EXTRACTION DU SUCRE DR
BETTERAVES.

Ce fut vers le milieu du 18¢ siécle que Margrafl ayal
obtenu du sucre cristallisod’une infusion de tranches debelle-
raves sechées dans de Palcool filiré et évaporé, annong
cette découverie, sans y donner aucune suite. . Vingl-ting
ans aprés , Achard , directeur de la classe de physique d
PAcadémie Royale des Sciences de Prasse , convaintn
qu’on pouvait tirer un grand partides données de Margraf,
commenca ses travaux sur le sucre de befterave. Il y fol
trés-encouragé par Je grand Frédéric qui ambitionnait loss
les genres de célébrité et qui deux fois par semaine s'enlre-
tenail avec Achard d’objets scientifiques; la mort lui ayanl
enlevé cet illustre protecteur, il laissa ses expériences, quil
ne reprit quen 1795. Depuis lors, il n’a cessé de s'en oeou-
per avec la plus grande persévérance. Nous allons le laissr
parler :

« Jemels & la terre de Cunem ( Basse-Silésie ) annuellement
entre 21 et 24 hectares (60 et 70 arpents) de terrains o
culture de betleraves; j’y destine uniquement les champs
qui, aprés avoir porté des graines d’hiver, puis des graines
d’é1é, seraient resités un é1é inculles; de sorle que jon
perds par la culture de ces racines, rien de celles des blis
d’hiver ni d’été.

« Je fais séeher unepartie des feuilles de betteraves quejo
wends aux labricants de tabac & fumer; ils les font entcer
dans la composilion de différents tabacs, dont, sans leurdan-
ner une mauvaise odeur, ces feuilles en diminuent V'acreté,
les rendent moios narcotiques, par cela méme plusagréables
et cerfainement moins nuisibles & certaines personnes. I
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prix do ces fenilles varie d’une année 2 U'autre : elles m’ont
été payées seches , le quintal de Silésie 35 kilog. (112
livres 6 onces) depuis 5 jusqu’h 8 écus. Les fcmlles que
jene séche pas et qui sont encore attachées & la plante , lors-
quion récolte les racines, ainsi que les téles qu'on en re-
tranche quand on les met en magasin, enfin, les pulpes ex-
primées servent a la neurriture du bétail , surtout des brebis
des vaches , etc.

«En 1799 , je présentai au roi des painsde sucre debette-
raves, comparable au plus beau sucre de cannes. Sa Ma-
jesté me promit alors une récompense de 100,000 écus dans
Ie.cas ofi une commission nommée jugerait que la fabrication
de ce sucre en grand serait avantageuse. Cetle commission
composée de quatre conseillers des finances, fit en 1800 un
rapporl trés-favorable : le roi exigea un nouvel examen qui
confirma tout ce que les premiers commissaires avaient dit,
Cependant 16 roi ne s’en tint pas ta, il erut devoir soumettre
cet objet & des recherches plus suivies | et lesmouveaux com-
missaires n’ont pu terminer ces recherches quen 1810.

«J'aié16 oblige de payer une partie des frais de ces examens
etla totalité de ceux qu’exigeait un controle établi par le
gouyernement pour administrer et sarveiller I’ emplol d’un
fonds de 9,000 écus que le roi m’ayait accordés. G’était afin
de me metire en état do faire en grand toules les recherches
propres 4 porter la fabrication du sucre de betterave, au
point de devenir une branche d’industrie lucrative, executce
en grand : ce controle m’'a couté depuis sepl ans enyiron 5
4 6,000 écus. »

M. Achard fut obligé méme de rembourser les 9,000
teus avancés , pour faire ses expéricnces. Cependant, en
1830, le roi lui préta sans nul intérét 50,000 écus. qui furent
hypothéqués sur sa terre de Cunem; ensuite il lui en fit don,
Achard eut & essuyer les plus grandes contrariétés : sous
le yoile de ’anonyme , dit le baron Heurteloup, en 1800 il
fut proposé & Achard une somme dé 50,000 écus, puis
en 1802 une autre de 200,000 écus s'il youlait publier un
ouvrage , dans lequel il avouerait qu’il avait é1é égaré
par son enthousiasme, et que ses expériences en grand lui
avaient démontré la futilité de ses premiers essais; qu’il avait
enfin acquis la conviction, trés-désagréable , que le sucre
de belterave ne pourrait jamais supplcer celui de canne.
Mais , il n’était plus temps , cette importanteldéconverte ap~
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partenait déja au domaine de la science. Les Lampadiss,
les Goeltling , les Hermbstaedt, le comte Ghaptal, la con-
mission de 'Institut (an VIII), composée de MAM. Cels,
Chaptal , Darcet, Deyeux, Guylon - Morveau, Parmentier,
Foureroy , Tessier et Vauquelin, avaient étudié la méthods
d’Achard et avaient méme répandu un nouveau jour sur cel
objet important qui, plus tard, devait devenir une de
branches les plus avantageuses de Vindustrie européenns,
MM. les Anglaisen furent donc pour leurs offres de 50,000
et de 200,000 écus, la science y gagna.

Les résultats de cette fabrication furent adopiés en Franee
avec empressement, mais ils ne répondirent point dans
principe aux espérances de ceux qui s’attendaient i en re-
tirer des bénéfices immenses. Des fabriques élablies a grands
frais, le plus souvent dans les lieux qu’on a reconnus depuis
les moins convenables , dirigées par des hommes quin avaient
ancune habitude d’une exploitation rarale a laquelle une fix
brique de sucre de betieraves doit élre nécessairement lie;
Vimperfection des premiers appareils qu’on employa, l'igno-
rance méme , ou tout au moins le défaut de pratique des
diverses opérations auxquelles doivent étre sonmises les hel-
teraves , furent autant de causes qui concoururent & laruin
de ces élablissements. De la naquit une opinion presque uni-
verselle que Pextraction du sucre de betterayes pouvail élre
vraie en théorie, mais impraticable en grand, et qu'un
exploitation de ce genre entrainerait la ruine de ceux qui
Pentreprendraient. Les hommes éclairés ne partagérent poist
celle opinion, et ne doulérent plus de la réussile de cell?
industrie , lorsque 'expérience eut fait connailre la marche
la plus convenable 2 suivre. Les événements politiques de-
vaient hiter I'époque du développement de celle hranche
d’industrie , le sysléme continental , équivalant & une véri=
table prohibition des denrées coloniales , reporta V'altention
sur les moyens de se procurer le suere des plantes indigenes;
lIe Gouvernement fit, & celle époque, tous ses efforis ponr
que les recherches auxquelles on se livrait fussent fructuuses.
Des encouragements farent promis , des instructionsenvoyées
dans tous les départements, des récompenses furenl accor-
dées (1) ; un décret du 15 janvier 1812 élablit cing éooles

3

(1) Décret rendu le 48 juin 1810, sur le rapport de M. de Monts-
livet, ministre de Vintérieur, par lequel il st accordé une somme d¢
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de chimie, pour la fabrication du sucre de betteraves, dans
les villes de Paris, Wachenheim , département du Mont-
Tonnerre, Douai, Strashourg et Caslelnaudary ; par ce
méme déeret, on ordonnail la création de quatre fabriques
impériales , disposées de maniére a fabriguer, avec le pro-
duit de la récolte de 1812 4 1815, deux millions de kilog.
(4,086,000 livres) de sucre brut.

Tel étail I’état de choses lors des événements de 1314,
qui anéantirent en France toutes les fabriques de sucre qui
venaient des’établir, et qui commencaient i prospérer; ce fut
alors quela conviction dans laguelle éiaient un grand nombre
de personnes de l'inutilité des recherches teniées pour ex~=
traire le sucre des plantes indigénes, ful encore accrue par
Pimpossibilité apparente que celte fabrication pit désormais
soutenir la concurrence avec les sucres des colonies. An lien
dela reconnaissance que méritaient les hommes indostrieux
qui avaient cherché & diminuer les privations qu’on avait
di g'imposer, & doter, comme le dit fort bien M. Chaptal,
Fagriculture de plus de 80 millions par an, oo chercha &
les tourner en ridicule, et il fut, pour ainsi dire, convenu
qu'en ne rappellerait pas le souvenir du sucre de bette-
raves, sans I'accompagner d’un sourire ironique, que I'on
croyait bien méchant,

Quelques hommes, habilués & ne pas se laisser entrainer
par des opinions irréfléchies , ne désespérérent pas de faire
revenir de [a défaveur qu’avaienl jetée sur celte industrie
Ios vicissitudes auxguelles elle avait élé soumise : doues
d’une volonté forte, d'une persévérance a toule épreuve,
animés du désir d’8ire utiles, ils ne furent rebutés ni par les
difficuliés qu’ils eurent A surmonler, ni par les sacrifices
qu'ils durent souvent faire; mais enfin, grice aux connais—
sances qu'une longue pratique leur a acquises, aux amélio-
rations apportées aux procédés et aux appareils, ils ont la
gloire d’avoir créé en I'rance , en Europe , une branche d'in-
dustrie toute nonvelle, de l'ayoir établie sur des hases qui
assurent & jamais sor existence, puisqu’elle peut lutter de
pair avec les produits de I'Inde et des colonies. Au nombre

400,000 francs & M. Proust, qui fut en outre nommé membre dela Lé-
gion-0'Honneur, ot une autre somme de 40,000 francs M. Fouques,
en forme de gratification , et a titre d’encouragement pour la décou~
verte qiils ont faite du sucre de raisin, & charge par eux d’employer
ces deux sommes a établir des fabriques de sucre de raisin dans les dé=
partements méridionaux.
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des sayanis et des hommes industrieux & qui la France s
plus particulidrement redevable des avantages qu'elle pe
relirer de cette industrie, on doil compler au premier rang
M. le comte Chaptal, quia fabriqué, pendant plusienrsa-
nées, dn sucre de hetteraves dans sa propriété de Chante-
loup, en Toaraine; M. Rathien de Dombasle, agronome
distingné, si connu par ses nombreuses applications des
seiences physiques et chimiques, 4 Pagriculture, les perfee
tionnements apportes dans la cons{ruction des machines ari:
toires et autres instruments agricoles, I'élablissement do i
ferme-modele expérimentale de Roville, qui joignit le pré-
cepte & Vexemple; et M. Crespel-Delille, d’Arras, qui, put
soft exemple et ses conseils, a contribué a 'érection de plo-
sieurs fabriques, tant & Arras, que dansles environs, et doi
Ia Sociélé d'encouragement de Paris vient de récompenserle
zéle et le succds, en lui décernant une médaille d’ox,  litre
de récompense pour fes services qu’il a rendusa la fabries-
tion du suere de belierave.

Nous croyons indispensable de faire connailre le procélé
de M. Achard. Nous allons lelaisser parler : « Il est résull
du travail sur la fabrication du sucre de belterayes quejal
exéculé sous les yeux d’une commission nommée. par le roi,
que la meilleure méthode (& cette époque) consiste A faire
bownillir dans de Ieau jusqu’a ce qu’elle soit assez ramolli
pour qu’on puisse y faire entrer une paille,la betlerave awe
sa peau , telle qu’on la tire de la terre, sans autre prépi-
ration que d’en oler bien soigneusement les feuilles avecle
ceeur; quelques bouillons sullisent pour opérer ce ramollis:
sement. La betterave, aprés Gire refroidie, est réduile en
tranches trés-minces, que 'on soumet ensuile & une forle
presse pour en tirer autant de sue gue possible, Le mare qui
reste dans le pressoir, contient encore une portion assez co
sidérable de sucre quil est avantageux d’en extraire, A ol
effet, on le délaie dans une suffisante quantité d’eau, el
aprés douze heuresde macération, on extrait la liqueur par
une nouvelle expression : aprés celte nouvelle opération, la
matiére sucrée est assez riche pour denner, avec bénéfice,
par la fermentation , de Palcool ou du vinaigre.

Les liqueurs des deux expressions sont réunies, filtréesel
réduites aux deux liers par npe ébullition non interrompue:
alors, on les passe de nouveau a travers une éloffe de laine,
et Von fait bouillir la liqueur, ainsi filirée, dans une chau-
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ditre plus pelite, jusqu’a la réduction de la moitié. Enfin ,
on passe la liquenr une troisidme fois, et on lui donne la
consistance d’un sirop clair ; il est bon de faire observer qu’en
toneentrant trop le sirop, on court risque de tout gater.’

Cesirop, versé dans des terrines évasées, et qui présentent
a Pair une large surface, est entretenu dans une ¢luve a
une chaleur de 20 a 509, et méme a 40° de Réaumur, pour
le faire cristalliser. Pendant cette espéce d’épaisissement in
sensible du sirop, on brise de temps en temps la croiite
cristalline qii se forme & la surface, ce qui, en aidant a I'é-
vaporation, favorise beaucoup la cristallisation. Dés qu’on
observe qu’an lieu de la croiite cristalline, il se forme & la
surface du sirop une pellicule épaisse el gommeuse, qui n’est
plus grenue, c’est une marque que la maliére ne se cris—
tallise plus , mais se desséche; on doit arréter I’évaporation.
(e qui reste, forme un melange plus ou moins épais , d’une
substance cristalline’ et d’une matiére fluide et visqueuse.
Pour en séparer le sucre cristallisé , on met le fout dans un
soc de toile serrée el mouillée, et on le soumet & une pression
qu'on augmente graduellement; le sucre reste dans le sac,
¢t la partie extractive passe par la toile. Ge sucre, aprés la
dessiceation , est une moscouade jaune composée de éristaux
réguliers qui, par la pulvérisation, forment une poudre
blanche dont le goitt est trés-bon ; par le raffinage, on forme
aveo celle moscouade tontes les qualités™de sucre que I'on
veut.

Tl est aisé de se convaincre de I'imperfection du procédé
de M. Achard, et de la perte en sucre qu’il éprounvait, et
auquel le ripage, quoique encore incomplet, a remédié en
partie. On voit, cependant, qu’il n’employait pas un atome
de chaux, et que les filtrages Iui tenaient lieu de toute dé-
fécation.

Procédé d’ Achard , modifié par M. Crespel.

M. Crespel , d’Arras, qui suit encore aujourd’hui la mé-
thode d’Achard, lui a fait subir quelques changements que
lui a indiqués son expérience ; el que commandait Pemploi
du charbon animal.

Aux vases en terre qui recevaient le jus, el dans lesquels
on 'acidifiait, M. Crespel a substitué de grands récipients
qui ont & peu prés 1800 litres de capacité; le lait a été rem-
placé par le sang de beeuf, et le carbonate de chaux parla

Fabricant de Sucre. 13
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chaux éteinte. Il a également reconnu gue le contact pro-
longé de 1’acide avee le suc n’était pas indispensable. Yoit
comment opére M. Crespel.

Aprés avoir fait arriver le suc dans la chaudiére  défi-
quer, qui contient 1800 litres , on y verse & froid 2600 gram,
(5 livres 5 onces) d’acide sulfurique & 66° , étendu de trois
fois son poids d’eau, puis on agite fortement : le mélang:
étant bien fait, on y ajoute 4 kilog. (8 livres 2 onces 6 gros|
de chaux pesée vive, puis éteinte et convertie en houillie;
aprés avoir agité de nouveau , on allume le fen. Le liquils
élant arrivé a 70° environ, on y délaie le charbon animil
qui a servi & une clarification précédente, puis on mek di

. sang de beeuf étendu d’eau; en bragse fortement pour bien
meélanger 18 tout , et on retire le feu pour laisser reposerls
liquide ; ensuile on lire a clair par le robinet placé & quel-
ques centimetres au-dessus du fond.

Les fabricants de sucre de betteraves, a qui le procéd
d’Achard n’avait pas réussi, et qui lui substituérent celi
qui est en usage pour le suc de cannes, durent nécessaire-
ment y apporter les modifications qu’exigeaient les diffé-
rences dans la nature du liquide.

Méthode mouvelle.

Aprés nous éire occupés agronomiquement de la betie:
rave, de sa composition , de ses variétés, nous allons exs-
miner successivement les diverses opérations & suivre pour
en extiraire le sucre.

Netloyage.

Les premiéres manipulations auxquelles sont soumises les
betterayes, ont pour ohjet de leur enlever la terrc et les
pierres qui peuventy élre restées adhérentes , ainsi quels
chevelu et les parties du collet qui y sont encore attachés
Tel estl’objet du nettoyage qui sefait de la manidre suivanie:
Une femme, armée d’un couteau bien tranchant, dont b
lame a environ 271 millimétres ( 10 pouces) de longueur s
B4 & 81 millimétres (2 a 3 pouces ) de largeur, coupe les -
dicules, enléve les parties du collet qui ont échappé lorsdu
décolletage , et ricle la racine sur sa longueur pour en déti=
cher la terre. Lorsque la betlerave est trop grosse pour poi-
voirs'engager dans larape, Iouvriére la fend sursa longuer
¢t la divise en deux ou plusieurs morceaux, Deux femmes u
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peahabiles épluchent et nettoient jusqu’a trois milliers de ra-
cines, lorsqu’elles sont pelites, et le double quand elles sont
grosses, Le déchet que produit le nettoyage dans le poids des
racines estd’enyiron 6 & T pour 100de leur poids brut,

Lavage.

Les fabriques qui peuvent disposer d’une¢ grande quantité
d’eau font assez ordinairement suivre d’unlavage cetlc pre-
mitre opération du neltoyage. Le lavage se fail trés-écono-
miquement dans un grand tambour eylindrique , dont la cir-
conference est formée de lattes de bois & des intervalles de
41 millimétres (1 pouce et demi); ce cylindre est enfermé
dans une cuve pleine d’eau; on y met & chaque fois enyiron
100 kilog. (2 quintaux ) de betteraves, et en quelquestours de
lamachine,, elles sont parfaitement lavées, Ce lavage n’est pas
indispensable , on doit seulement, quand on ne le pratique
pas, apporier plus de soin au nettoyage ; car, §'il était fait
uégligemment , et qu’on laissit de la terre atlachée aux ra~
cimes , les dents des rdpes seraient trés-promptement en-
dommagées. La seule utilité du lavage est de présenter aux
tipes les racines & un état plus parfait de propreté. (B. Z.)

Nous allons offrir ici la description du cylindre-lavoir de
M. de Dombasle , qui n’est aulre chose, & quelques Lrés-
lﬁgers changements prés, que celui de M. Achard, de

erlin,

La fig. 47 offre le cylindre du lavoir, vu de coté.

La fig. 48 indique ce cylindre, vu de face avec ses deux
manivelles et la corde qui sert & P'enleyer. La circonférence
de ce cylindre est formée de laties de bois, laissant entre
elles des intervalles de 41 millimétres (1 pouce et demi) de
largeur et clouées sur deux disques qui forment les denx ex—
trémités du cylindre. Une porte & claire voie, qui souvre
dans toute Ia Jongueur du cylindre . sur lequel elle est fixée
par des charniéres , sert & y introduire les betterayes eta les
e tirer.

Fig. 49, cylindre monté sur sa cuve.

a, cuve oblongue en bois.

b, cylindre reposant sur des coussinels fixés sur les deux
colés de la cuye.

¢, coussinets fixés par des barres de fer , sur lesquels on
porte e eylindre pour la vider. :

d, caisse en hois qui regoit les hetteraves lavées.
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e, poulie au moyen de laquelle un homme enlévele gilix
dre pendant que deux ouvriers, la saisissant par les mak
velles, Ta portent sur les coussinets.

Les racines charnues sont, & proprement parler, d
masses spongieuses, dont les alvéoles ou cellules sont rem-
plies desucs. Le tissn spongieux , qui ne fait communéme
que les trois ou quatre centiémes du poids de a racine, i
compose uniquemeut de parenchyme , ou fibre ligneuss. I
compression seule, quelque forte qu’on la suppose, ne sl
pas pour rompre ce tissu et en faire sortir les matiéresl:
quides qui y sont renfermées. Pour y parvenir, il faut ni
cessairament le soumettre & Paction d’un instrument quik
déchire, et ouvre le plus grand nombre possible de &
cellules. Des expériences ont en effef moniré que, pirs
pression la plus considérable, on ne peut retirer au-delié
40 & 50 pour 100 des sucs de la betterave ; tandis quel
pulpe obtenue par Paction d'une rape sur celte racinee
fournit de 75 & 80 pour 100.

Machine & laver les belteraves.

_ Nous avons déja fait connaitre la machine de M. de Dz

basle ; pour complément , nous allons ajouter ici la destr
tion de celle qui se tronve dans le Dictionnaire technologige

A , cylindre creux en bois, fig. 85, dont les douves s
écartées de 27 A 54 millimétres (12 a 13 lignes) & l'esk
rieur. Ce cylindré tourne sur son axe en fer, en plongs
dans sa partie inférieure dans une caisse en bois rem)
d’eau. -

B, caisse en bois de chéne trés-solide, reposant suri
cales qui, par la différence entre leur hauteur; réglet
pente que I'on veut donner & Pappareil. Cette caisse d
avoir une profondeur telle que la terre détachée des rad
puisse y éire contenue sans arriver jusqu’au cylindre, Da
Ia partie inférieure de cette caisse et du coté de la penl
doit se trouver pratiqué un trou assez grand pour (i
homme puisse en extraire toute la terre quiy est accumk

C, C, petites empoises en fonte houlonnées sur les travers
qui forment le biti de la caisse; elles sont garnies de cous
nets en cuivre dans lesquels tourne arbre en fer D qui lt
verse le tylindre A.

E, cercle en fonte soutenu par quaire rayons plals, !
tant d’un moyeu aléné , calé sur arbre D,
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F, disque ou plateau en bois formant entiérement ’extré-
milé inférieure du cylindre, saufl'ouverture K ; il est armé
4 son centre d’une large rondelle ou douille qui est calee sur
l'arhre, comme le moyeu du cercle E.

G, deuxidme fond qui ne remplit que la moilié du cercle
F et dont l'ouverture J est tonjours accessible & la betlerave
qui roule dans le cylindre , tandis qu’une claire-voie (fig. 84)
les raméne contre le plateau ou disque exlérienr gqui est
percé en ce point du trou X, par o la hetteraye s'échappe
el tombe sur le plan incliné L.

Les cercles MM, que 'on apercoif autour de l'axe du cy-
Jindre (fig. 86 ), sont, comme onle voit ( fig. 85), la projec-
lion d’une espéce de tambour ou neyau qui n’a d’autre ob—
jet que de porter la betterave & la eirconférence du cylindre
creux A ; celui-ci se compose de deux douvelles ou liteaux en
bois refendu ; la section de ceux-ci présente des prismes
dont le coté le plus large est appliqué sur le cercle en fonte
Ectsur le disque ou plateau extérieur F, ot ils sont vissés
dabord et consolidés par deux larges cercles en fer H , for-
{ement serrés et bien ajustés.

Le vide constituant U'ouverture longitudinale que ees li-
leaux laissententre eux n’est que de 6 millimeétres ( 4 lignes ) &
I'miériear du eylindre, tandis qu’il doit étre de 27 millimétres
(un pouce) & 'extérieur. Le mouvement est ordinairement
donné & ce laveur an moyen d'une courroie qui enveloppe la
poulie N; celle-ci doit étre en fonle, afin de ne pas se gauchir.
Celte poulie tourne & frottement dovx sur arbre ducylindre
¢l ne I'entraine dans son mouvement de rotation que lors-
quon la fait avancer sur Vembrayage A qui est fixé sur le
dil arbre par les denx clefs.

P, trémie qui recoit les betteraves : elle est construite de
maniére & ce qu’elle ne s’arréte pas sur son fond.

Quand ce laveur fait de douze & quinze fonrs par minule,
il peut alimenter la rdpe la mieux servie ; bien construit , il
esige peu de puissance mécanique et consemme peu d’eau.

Les racines, arrivant des champs , sont jetées dans la iré-
mie D ; elles vont, frottant les unes contre les auires, au
milien de I’eau , puis en sortent dépouillées de la ferre et
du gravier par l'autre boul ducylindre sur le plan incling E.
Quand V'eau est deyenue sale, on la change: aussitot , afin
que fes hetleraves puissent éire mieux layées, %

A
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Rapage des betleraves.

L’idée qui se présentait la premiére pour faciliter une pl
grande division de la betterave élait de la cuire; cestaus
ce qu’avait pensé M. Achard , qui, aprés avoir fait cuir
les betieraves a la vapeor, et les avoir réduiles en plie,
essaya de les exprimer. Mais la division extréme de la pulp
qui n’était plus & cet élat qu’une bouillie claire, présui
un autre inconvénient. Il était alors impossible de sépar
e jus du parenchyme, celui-ci passant & travers le tissuds
sacs dans lesquels on enfermait la pale pour la soumetirel
1a presse. Il a dong fallu en revenir au rdpage des racis
crues,

“Les appareils qui, dans les fabriques de suere de bell:
raves et dans celles de fécales de pommes de terre, porles
le nom de rdpes, se composent d’une surface plane, eyl
drique ou conique, suivant la disposition particulitre i
Pappareil , armée d’un systéme de lames de scie fixées per-
pendiculairement. Cette surface,, mobile sur un axe, rewi
d’un moteur quelconque un mouvement trés-rapide de n
tation , au moyen duquel elle déchire les matiéres qu'on so-
met a son action. Dans quelques machines & eylindre ,lavi-
tesse de celui-ci est telle qu'il fait jusqu’a 800 révolutions!
Ia minote.

On_a beaucoup varié la forme de ces rapes et la disp-
silion des lames. Les dents de eelles-ci répondent quelgo
fois & Pintérienr , d’autres fois & 'extérieur de la sorface g
Tes, porte. Quand cette surface est cylindrique, on lui oo
une position horizontale ; lorsqu’au contraire sa forme &
conique , 'axe de ce cone est vertical.

Le but que 'on doit surtount chercher a atteindre dansum:
ripe est la plus grande division pussible de la betterave;
car, plus celte division sera parfaite, plas on retirera d
jus, et par suite de sucre, d’une quantité donnée de racines
Maisil faut aussi que cette opération s’exéeute dans un espat
de temps assez court, et en dépensant le moins de force
Parmi toutes les ripes qui ont é1& proposées josqulic , celle
qui paraissent réunir au plos haut degré ces différent
avantages, ct que nous devrons plus particulireément ciler,
sont celles de MM. Burette, Thierry , Molard jeune, o
Odobbel.

La ripe de M. Burelle, réunissant a la perfection @
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travail une grande simplicité et une modicilé de prix qui la
met 4 la portée des plus petites exploilations, sa valeur n'é-
tant que de 400 fr., nous en donnerons une descriplion suc-
cincte, que nous empruntons au rapport fait. sur cette ma-
chine&la Socielé d’encouragement, par M. Pajot-Descharmes,
an nom du comité des arls mécaniques.

« Un bati solide.en chéne, de forme oblongue, monté sur
qualre pieds maintenus haut et bas par des traverses, cons-
titue 'assemblage qui porte les diverses parties du nouveaun
mécanisme , presque toules disposées sur-la longneur des
traverses supérieures. Ces parties se composent d’un cylindre
pleineten bois préparé convenablement ; ila 489 millimétres
(18 pouces )de diamétre sur 217 millimétres (8 pouces) de
largeur, et est armeé sur sa circonférence de 80 lawes de scie,
de189 millimétres (7 pouces) de lohgueur. L'axe dece cy—-
lindre porte a I'une de ses extrémilés un pignon en fer
garni de 16 dents, qui engrénent dans celles d’une roue,
pareillement en fer, de 120 dents. Une manivelle de 489
millimétres (18 pounces) est moniée a4 chacune des ex-
irémilés de I’rxe de cetle derniére roue. Sous ce cylindre est
placée une espice de coffre, incliné de maniére & renvoyer la
pulpe obtenue dans un baquet tenant lieu de récipient; sur
la méme face da bali, et en avant de la circonférence de ce
cylindre, est ajoutée sur un centre mobile une sorte de volet
en hois, qui regoit de I'axe du pignon, et & V'aide de bas-
cules, un mouvement de vael vient, de telle sorte que I'in—
fervalle existant entre le cylindre el ce méme volet pour le
passage de la substance & riper est allernativement resserré
el ouvert. L'ouverture , toutefois, est limitée par une petile
barre sur laquelle le volet , dans son recul, vient s’appuyer.
Toules les-parties de la machine qui déhordent le bati sont
enveloppées par une boile surmontée d’une trémie devant
contenir an moins 48 kilog. (1 quintal ) de matiéres. Il ré-
sulte de cette espice de cage que la triluration est opérée
{rés-promplement sansé claboussures etsans perle de matiére.

(B 2)
Ripe de M, Thierry , perfectionnée par M. Moulfarine.

(letle ripe est ainsi composée :

A, fig. 87, trémie reposant sur le biti en fonteB, au
moyen de la semelle @, qui y est maintenue par deux bou-
lons. Celle trémie est diyisée en deux pariies par une cloison
b fondue avec elle, &
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C, tambour ou cylindre creux, dont le corps fait un
seule pidceavec les rayons et le mamelon ¢, ajusté sur Parhn
D, qu’il ne touche que vers ses extrémilés. A chacun ds
rebords d de ce cylindre, on a praliquéune rainare circulait
dans laquelle entrent & coulisses les lames dentées e el li
traverses en bois / destinées & maintenir leur écarlemen.
Pour fixer ces lames et pouvoir, au besoin, en chang
quelques -unes , sans &tre obligé de les démonter tontes;
aprés avoir garnile huitiéme de la circonférence du tambour,
on place dans I'encoche g une des clefs ., puis on garnitl
deuxiéme partie, que I’on assujetlit également par une no-
velle clef.

D, axe du cylindre. Ses deux extrémités sont dispost
pour recevoir alternativement le pignon E qui engréne s
roue F, dont les dents sont en bois, et qui est montée su
Varbre G.

H, poulie en bois fizée par des chevilles sur des croisillos:
en fonte, et desiinée a transmelire le mouvement qu'el
regoit du moteur.

I, support de Varbre G.

J, deux rabots ou pressoir en bois, dont se sert I'ouyrie
pour presser les racines courles contre les parois inlernes i
tambour. (es rabols sont munis d'un arrét K qui viel
s’appuyer contre le plan 4, pour qu’ils ne touchent pas ls:
mure du cylindre.

- K, caisse en bois dont U'intérieur est garni d’une fouilk
de métai pour recevoir la pulpe extraite de la racine,

L, enveloppe circulaire garnie aussi intérieurement e
métal, et recouvrant la partic supérieure du tambour,

Le ripage exigeant une grande vitesse, le moteur de cell
machine doit denc communiquer au tambour un mouyt-
ment de rotation de 5 a 600 tours par minute. Un homme
fait marcher, avec les deux mains, les rabots J, ponr pressr
contre Parmure du cylindre les betleraves jelées une a un
par deux enfanis placés & ses cotés. On doit avoir des lames

- de rechange pour les substituer & celles qui ont élé éhréchées
par les cailloux échappés au lavage.

On doit placer ces rapes.a un élajse au-dessus des presss
ot des réservoirs pour que le jus coule directement dans
ceux-ci; et qu’une fois les betteraves montées par un fire-
sac, il 0’y ait plus, pendant tout le reste de 'opération, qut
des robinets & tourner pour recevoir le jus dans la chaudiir
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i déféquer , -puis le liquide successivement dans les:filtres ,
les chaudiéres évaporatoires, la chaudiére a cuire, La fig: 94
montre celte disposition et suppose le chauffage a la vapeur.

Noas avons déja donné une idée de la presse Isnard et
Lauvergnat, sans en offrir la description. Nous allons y
suppléer. :

Presse a cylindre de MM. Isnard et Lauvergnat.

A A’ fig. 88 et 89, de 975 millimétres (3 pieds) de long,
montés sur un fort biti B, de la méme maniére que les cy—
lindres des laminoirs. :

G, toile sans fin dirigée par les petits cylindres @, d,d;
elle passe continuellement entre les cylindres A et A, y dé-
gageant la pulpe posée & cet effet dans la trémie D. )

D, irémie. " :

E, bache inférieure par laquelle le jus coule dans les Té=
seryoirs ou chaudiéres, tandis que la pulpe exprimée tombe
dans une caisse I, : . ;

Fig. 90, coupe par I’axe du cylindre A'.

Fig. 91, coupe suivant a b. g

Tig. 92, 93, vis de rappel qui tend Ia toile G, fig. 88. On
extrait encore, au moyen d’une presse & vis en fer, & levier
on i choc, ou & l'aide d’une presse hydraulique, environ de
154 25 pour 100 de jus de la pulpe sortant de la presse &
cylindre. :

M, Mathieu de Dombasle, considérant que les cylindres
dont on-fait généralement usage sont en fer et que les dents
ne forment qu’une seule piéce avec les lames plates qui for—
ment la circonférence du cylindre, aprés aveir élé limées
plusieurs fois, deviennent trop courtes pour I'élre de nou-
yeau, a cherché & y remédier. Pour cela , il a fait construire
de nouveaux ¢ylindres en disques de bois de chéne ayant 54
millimeétres ( 2 pouces ) d’épaisseur-sur 623 millimétres (25
pouces) de diamétre. Tous ces disques sont superposés en
assez grand nombre pour que le cylindre ait la longuear con-
venable, qui est d’environ 406 millimétres ( 15 pouces). On
doit avoir soin de placer le fil du bois dans des directions
opposées & angles droits. Ges disques sont assujettis au moyen
{e quatre boulons*qui se trouvent placés & moitié de la lon-
guear du rayon. Aprés que le cylindre a éié tourné et monté
sur sonaxe, on y incruste sur toute la circonférence et-a
90 millimétres (9 lignes) I'une’ de P'antre, des lames dentées
de 27 millimétres (1 pouce ) sur environ § milliméires (21~
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gnes ) de longueur de plus qu’au cylindre , afin que , dépas
sant , dit-il, un peu de chaque ¢oté, on puisse facilement
les faire sortir au moyen d’un ciseaun, ce qui donne bea-
coup de facilité pour les limer. Ces lames sont incrustées
vers le centre du cylindre, dans lequel elles entrent & frol-
tement au moyen d’un trait de scie. Il est évident que es
lames doivent &tre bien égales; quand elles sont devenus
trop courles, on enléve avec un guiliauwme un pen de hoi
entre les lames, ce qui rend ces cylindres d'un trds-lon
usage. M. de Dombasle s’est servi de deux ripes semblables,
assorties chacune d’un cylindre de rechange, plus dequalr
ans. L'antenr fait, au moyen de ces rapes, des observation
trés-judicieuses : il regarde les dimensions des dents de o4
lames comme une chose frés-importante, paree que ceil
d’elles que dépend le degré de finesse de Ia pulpe ¢t par con-

. séquent la quanlité de suc qu’on peut en extraire parh
pression. Les dents des lames de M. de Dombasle sont &n
triangle équilatéral et la distance entre les points de dem
dents est de 6 millimétres (2 lignes'/,); il croit cependanl
qu’il vaut mieux les faire plus peliles; peut-étre, ajoule-
1-il, des dents aplaties supérieurement, comme Pindiquail
Achard, seraient-elles préférables. -

Dans les fabriques , les eylindres des ripes sont en géné-
ral mis en mouvement par un engrenage, afin de leur fair:
faire 4 ou 500 tours par minute. M..de Dombasle y asub-
stitué une corde sans fin pour faire mouvoir les cylindres:
cette disposition est moins colteuse, parce que celle partie
de 'engrenage doit étre en fer et que les pignons qui sonl
placés dans Paxe des eylindres s’usent trés—promptement ;l
mouvement est d’ailleurs trés-doux.

La couronne du manége de l'auteur porte 94 dents; la
premiére lanterne a 16 fuseaux; la roue qui est assembliz
sur Parbre de cette lanterne a 44 dents et la deuxiéme lan-
terne 12 fuseaux. Cetle seconde lanterne est assemblée sur
un arbre en bois de 5™,248 ( 10 pieds ) de longueur, pla
horizontalement & 1m,299 ( 4 pieds) au-dessus du sol, sur
lequel sont fixées deux roues de 1™,543 (4 pieds 9 pouces )
de diaméire , portant une gorge i leur circonférence , et qul
donnent le mouvement aux cordes sans fin. Les poulies as-
semblées sur les axes des cylindres ont 244 millimétres (!
pouces ) de diamétre, La circonférence sur laquelle tournent
les cheyaux a 50,560 (16 pieds 1/;)de diaméire : dans cés
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proportions, Ia vitesse des cylindres est suffisante. Comme
les cordes sans fin s'usent trés-promptement par le frotte~
ment, M. Mathieu de Dombasle y a remédié au moyen d’une
poulie de 271 millimétres (10 pouces ) de diamétre sur 95
millimétres ( 5 pouces !/, ) d’6paisseur et portant & sa cir-
conférence deux gorges, de sorle qu’elle représente deux
poulics accolées sur le méme axe. Celte poulie se trouve
placée dans Pangle que forment entre elles les deux parties
delacorde qui viennent des deux extrémités du diameétre
dela grande roue, de sorle que chacune de ces deux par-
figs de la corde occupe une des deux gorges, Enfin , la chappe
te cette poulie est fixée & 'extrémité d’une piéce de boisde
175 millimétres ( 5 pieds) de long, placée a pen prés ver=
icalement, et mobile sur un centre placé & peu de distance
lusol: Au moyen d’un bras de levier fixé & son extrémité
inférienre formant un angle de 50 & 40° avec I’horizon, on
peut, en chargeant d’'un poids plus ou moins considérable
Iextrémité de ce levier, donner & la corde le degré de ten~
sion conyenable.
De Uexpression du suc.

Les betteraves réduites en pulpe par P'action de la répe
doivent 8tre exprimées pour en separer les parties liquides
du parenchyme ; on se sert & cet effet d’une presse. Toute
epéce de presse peut élre employée a cet usage; ainsi, dans
les exploitations , il arrive souvent qu’on n’a qu'une seule et
méme presse pour la pulpe de betteraye et le mare de la
wendange. Cependant, le bul qu’on se propose en soumet-
tant la pulpe de betlerave & la pression, étant d’en relirer la
plus grande quantité possible des sucs qu’elle contient, il
o5t nécessaire de pouvoir agir avec une force assez considé—
rable; c’est ce qu’il n’est guere permis d’espérer ayec de sem-
blables appareils.

Les presses les plus généralement usitées sont de fortes
presses & vis, quine différent des pressoirs & raisins qu’en co
qu'elles sont construites avec plus de soin. Cesappareils sont
Irop connus , pour qu’il soit nécessaire d’en donnex une des-
cription détaillée. -

On avait proposé une presse a cylindre de M. Lauver-
gnat, qui a méme &1é adopiée dans quelques fabriques : elle
secompose de deux cylindres superposés; le plan dans le-
quel ils se tronvent est [égirement incliné. Le cylindre in--
firiear esten fonte, et sonaxe en fer forgé; le cylindre su=
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péricur est eén bois, son axe est également en for; ces denx
axes tournent dans des coussinets en cuivre qui sont mobiles
dans le sens verlical , afin de pouvoir serrer plus ou moins
Je cylindre supérieur sur U'inférienr pardeux vis de pression.
Ces cylindres recoivent un mouvement égal et en sens con-
traire; entre les deux eylindres s'engage une toile sans fin,
faite d’un fort canevas; cette toile est sous-tendue sur di-
vers points de la machine par quatre rouleaux en hois qui
la soutiennent dans son trajet, et I'un d'enx est disposé de
telle sorte qu'il en sous-tend une partie dans une posilion
horizontale. C'est sur cette partie de la toile qu'arrivent let
matiéres que l'on veut soumellre a la pression , en les en:
gageant entre les cylindres. A ceteffet, on dispose au-dessu
de la portion horizontale de la toile une caisse sans fond,
destinée & recevoir la matiére a presser. Au-dessous des cj-
lindres se trouve une seconde caisse ou auge, dans laquelle
s'écoulo le jus exprimé. La pile entre ainsi d'un ciié de
cylindres,, et sort de l'autre, épuisée de son liquide. Cll
machine qui, duo reste, est fort i ingénicuse , a I'inconvénieot
de ne pas presser la pale suflisamment pour en faire sorlir
le liquide ; en sorte qu’on doit soumettre la pulpe & une s-
conde pression sous une presse & yis, Cela vient de ce qua
ne peut serrer les cylindres I'un contre Vautre que jusg
une certaine limite : s'ils sont trop rapprochés, il ne pase
qu'une couche de pulpe trés-mince, ce qui rend le traall
beaucoup trop long.

Quelques fabricants se sont servi de la presse a doubl
effet du M. Isnard ; dans celte sorte de presse, lavis, a
lieu d’étre verticale, se trouve placée horizontalement; i
chacune des extrémiiés de cetle vis est fixé un plateau conire
lequel elle s’appuie; 1'écrou est placé sur le milieu de la vis,
qui recoit un mouvement de va et vient rectiligne; en sorle
que, lorsqu’on desserre 1'un des plateaux, on exerce la prei
sion sur le plateau opposé. La position de la vis el celle du
matiéres & comprimer rendaient la mancuvre de celftem-
chine peu commode , elle ne produisait en outre qu'un effe
meédiocre ; aussi parait-on y avoir généralement renoncé,

De tous les moyens d’oblenir une pression considérable,
le plus énergique est , sans contredit , la presse hydraalique
qui, comme on le sait, est fondée sur le principe hydrosta-
tigue, qu'une pression exercée sar un liquide se transmel
¢dans toute la masse proportionnellement aux surfaces. Dom
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nons une idée de la maniére dont on fait ’application de ce
principe dans la presse hydraulique.

Pour rendre celte explication plus simple, imaginons
deux cylindres verticaux , creux , de calibres trés-differents,
communiquant I'un avec I'antre par un moyen quelconque.
Un obturatenr mobile , auquel nous supposons Ia forme d’un
cylindre solide, entre exactement dans Pintérienr du plas
grand cylindre ; dans I’intérieur du petit se trouve un pis-
lon armé d'un bras de levier. Si, actuellement, les deux cy-
lindres étant pleins d'eau , on exerce une pression, au moyen
dubras du levier et du piston & la surface du liquide dans
le petit eylindre, cette pression se transmettra dang le liguide
dugrand, en augmentant dans le rappert des sections des
denx eylindres; ainsi, si la section du grand cylindre est
cent fois celle du petit , la pression & la surface du premier
sora cent fois celle qui a é1é exercée sur le dernier. Cela
élant bien corapris , il est facile de se rendre compte de la
manitre d’agir d’une presse hydraulique. 8i, les deux ey—~
lindres étant pleins, on y fait entrer, au moyen d’une pelite
pompe foulante mise en jeu par le levier méme qui donne la
pression au petit piston, une nouvelle quantité d’eau, ceite
can, pressant de toutes parts, soulévera Poblurateur mo-
bile dans le grand eylindre , qui porte & sa parlie supérieure
un plateau qui n’est anire que le plateau de la presse elle~
méme.

Ge genre de presse , qui offre de grands avantages, a été
adopté dans toutes les fabrications ot 'on a besoin de pres-
sions considérables (1).

Quelle que soil du reste la presse qu’on ait & sa disposi—
tion, une des condilions les plus importantes & remplir est
qu'elle fonctionne vite, et que Pintervalle detemps entrele
ripage et la pression soit le plus court possible, afin que le
sug n'éprouve point d’altération.

La pulpe, pour éire soumise a la presse, est enfermée
dans des sacs de toile forte , sans &ire irop serrée, afin que
lsliguide puisse s’échapper facilement; car, s'il éprouvait
trop de difficulté, les sacs pourraient crever sous 1'effet de
lapression. La dimension de ces sacs est déterminée par celle

(1) Dans notre Manuel du Fabricant & Huile ( faisant partie de
IEncyelopédie-Roret ) nous avons donne la description de plusienrs
Jressés, nious y renyoyous nos lecteurs, e o

Fabricant de Sucre, 14
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du plateau de la presse, en laissant un excédaut de longueur
pour Ié pli que doit former le sac. La quantité de pulpe que
Von-met dans echaque sac doit &ire telle qu’elle forme, lors-
quelle est élendue, une couche quin’excéde pas de 41 a 5
millimétres (1 pouce !/, & 2 pouces) d’épaisseur, Pour cela,
un ouyrier, aprés avoir mis la polpe dans le sac, le portesu
une claie d’osier placée au-dessus d’un bac; Ii, avec los
mains, il étend celte pulpe en une couche dans Pintéricur
du sac dont il reploie en dessous 'extrémilé ouverle; 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'mns
dixaine de sees, un second ouvrier I’enléve et la porte sur
le plateaun de la presse. Lorsque la presse a recu une charge
qui yarie suivant sa hauteur de vingt & trente sacs, onlame
en jeu.

On donne a I'ensemble des sacs que recoil la presse et qui
doit 8tre le méme a chaque fois, le nom de jeu de sacs; o
a ainsi plusicurs jeux, el en oulre quelques sacs de rechange,
en cas d’accidents. :

Pendant qu’ur jeu est soumis & I'action de la presse, les
ouvriers en préparent un autre, afin qu’il n’y ait pas d'in-
terroption dans le travail. Le bac sur lequel on les arrango
est destiné & vecevoir lejus qui s'écoule de la pulpe lorsqu'on
V’étend en couches dans les sacs. Les claics reposent sur denx
traverses en bois placées parallelement sur la longueur du
bac, daps le sens de sa largeur.

Par Ieflet de la pression , le jus ruisselle de toulesparls,
tombe sur le plateau, et de la se rend , par une goulliére,
dans un réservoir en bois, doublé en cuivre. Comme il esl
nécessaire que la pression ne soit donnée que graduellement,
un seul ouvriera d'abord fait fonctionuner la presse, a celui-ci
viennent s’en joindre successivement un second , un troi-
sitme, elc., pour produire le maximum d’effet. Alorson
abandonne la presse, et , aprés un quart-d’heure de repos,
on la desserre, on enléve les sacs, on les porte dans 'en-
droit destiné & recevoir la pulpe exprimée , ol on Jes vide,
en les retournant et fes battant, pour en détacher les ma-
titres qui y adhérent forlement.

Les sacs et les claies doivent étre lavis, au moins toules
les douze heures, a ’ean bouillante,, dans laquelle on aura
ajouté un peu de sel de soude. Il en est de méme des hacs;
des plateaux dela presse, el généralement de tous les usten
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siles qui servent aux opérations que ous ayons déerites; fo
lavage de cenx—ci se fait & froid avec de I'eau de chaunx.
Dans quelques fabrigues ou 'on fait usage de la pressea vis,
on a.pour habitude de desserrer la presse, de metire en bas
les sacs, de remuer le marc , et de le soumettre alors & une
seconde pression. Cetle opération a pour objet de suppléer
au défaut de force qu'on me peut obtenir de ces sortes de
presses.

Avec une presse hydraulique, qui peut recevoir, chaque
fois , trente sacs de 596 millimétres (22 pouces ) de lon~
gueur et 406 millimétres ( 15 pounces) de largeur, remplis
chacun & 41 millimétres (1 pouce /,) d'épaisseur, la charge
tolale étant de 391 kilog. 605 gr. (800 livres) environ, an
pourra faire, en douze heures, 10 4 12 pressées, ce qui, &
raison de 70 de jus pour 100 de pulpe, produira de 2,800
13,400 litres de jus. (B:iZ.)

4

Procédé pour obtenir le jus de belleraves sams le secours dela
: presse,, par MM. Huard et Fouju.

On met la pulpe dans une cuve en bois au fond de la-
quelle on place une claie soutenue par des chantiers qui I'é~
lévent de quelques centimélres ; on recouvre la claie d’une
toile, on remplit la cuve de pulpe, on la tanne légérement,
on la recouvre d'une claie sur laquelle on met encore une
toile ; on verse alors de I’eau fraiche sor la betterave ripée,
jusqu'a ce que 'eau sorte & zéro i I'aréométre ; on met de
¢t le jus qui passe & 6° et méme 4 5° pour l'envoyer a la
chaudiére ; le reste des eaux se fraclionne par 2 ou 5 quan-
1ilés qui pésent & peu prés 2, 1 1/, et zéro. On les repasse A
Pinstant et par ordre, sur de nouvelles pulpes , en com=
mengant par celles qui sont le plus chargées de sucre.

On adople également pour ce lavage, des cuves percees
de trous, parle fond, avec récipient en dessous, des cuves or-
dinaires, des cuves coniques, ev d’autres en forme de colon=
nes représentant en grand le filtre & café , et dans lesquelles
la pulpe est mise par couches, ¢'est-a-dire que de 630
en 650 millimétres (de 2 en 2 pieds) environ , on met
une claie et une toile. Le procédé n’est point, au resle,
dans le vase qui contient la pulpe; il est dans le dépouil-
lement de cette pulpe par la filtration de Peau fraiche, qui
finit par remplacer le jusde la racine.

(’est ici une sorte de méthode de déplacement, hien in~
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férieure cependant & cello qui est usitée par les pharms-
ciens.
Procédé pnewmatique powr Pexlraction duw jus de betleraves

Les moyens indiqués juosqu’a présent pour oblenir le fue
de beticrayes, laissent beaucoup A désirer. Ainsi, apris
ayoir rapé la bellerave, on enfermail la pulpe dans de
sacs de toile placés entre des claies et on la soumetlaiti
la presse. M. Legavrian, frappé des inconvénienis quet
mode d’opérer présentait , a indiqué le procédé suivant pour
lequel il a pris un brevet 'd’invention. Voici sa maniére d'o-
pérer : aprés avoir divisé la betlerave en pulpe fine, il I
met sur une toile peu serrée au fond d’un vase , commun-
quant par la partie inférieure avec un cylindre, dans lequdl
le vide a préalablement été fait. Dés quela pulpe est arran-
gée, on ouyre la communication; alors I'air pressant sur lo
lit de pulpe en fait écouler le jus qui se rend dans la capa-
cité ot ’on a déja fait le vide : Vaction de Lair étant con-
tinuee , elle suflit pour extraire le jus au bout dun temps
limite.

Ce procéds consiste done tout entier en la propriélé qua
Vatmosphére de produire une pression égale & 10m,203
( 52 pieds) cubes d’can, ou 758 millimétres ( 28 pouces)
de mesure que M. Legavrian croit étre égale &' un kilo-

ramme ( 2 liyres 5 gros 35 grains) par cenlimélre carr
520 lignes carrées). Cette pression parait étre inféricured
celle qui se trouve indiquée par les calculs des physiciens
€t surtout par ceux de I'immortel Pascal.

Observations sur Uexiraction du suc des belferaves.

Lextraction du suc des betieraves est une des plus im-
portantes opérations de la fabrication de ce sucre. En effel,
c’est sur les proportions plus ou moins fortes de ceite subs-
tance obtenue d’une égale quantité de betteraves, que doivenl
étre caleulés les bénéfices. Or, comme ces proportions
de sucre sont en raison directe de celles du suc qu'ona
extrait, il est bien évident qu’il importe beaucoup au fabri-
cant de retirer des betteraves le plus qu'il est possible du
jus gquelles contiennent. Une dessiccation exacte, & la suile
de plusieurs macérations dans Pean, nous a démontr
qu’elles ne contiennent de parties solides que de 96 & 98
‘pour 100, suivant qu’elles ont été plus ou moins arrosies
ou cultivées dans les terrains plus ou moins humides. Il el
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hien reconnu qu’il n’est pas possible d’extraire des bette-
raves tout le:suc qu’elles contiennent ; mais ce qu’il importe
heaucoup au fabricant , ¢’est , comme nous I'avons déja dit,
d'en retirer tout celui qu'il est possible d’en séparer , at-
tendu que c'est en partie & ces proportions de jus qu’est at—
tachée la prospérité de sa fabrique. Il est en effel évident que
celui qui, de 100 parties de betteraves, extraira 44 kilog.
(90 livres) de jus, obtiendrait 1 kilog. 46 grammes (3 livres)
de sucre raffiné, tandis que celui qui n'en relircra que 29
kilog, 37 grammes ( 60 livres) n’aura que 979 grammes (2
livres) de sucre, et par suite un bénéfice moindre de 50 pour
100. Cetle quantité de 29 kilog. 370 grammes (50 livres)
de sucre pour 48 kilog. 950 grammes (100 livres ) de belte-
rayes , est celui que on obtient le plusordinairement. M. de
Dombasle n’en a pas extrait davantage dans sa fabrique,
& moins qu’il n’opérat sur des betleraves agueuses récoltées
dans un terrain trés-riche; celte proportion s’élevait alors
jnsqu’a 75 pour 100 ; mais il est bon de faire observer que
te dernier. jus était presque moilié moins riche que celui de
Lonnes belteraves non aguenses. Ainsi, les 29 kilog. 570
grammes (GO livres ) de suc de ces derniéres lui ont donné
de 2 kilog. 21 grammes & 2 kilog. 447 grammes ( 4 livres
i, 4 5 livres) de sucre brat, tandis que les 56 kilog.
712 grammes ( 75 livres) de suc des belleraves aqueuses
n'en ont fourni que 1 kilog. 469 grammes (3 livres).
L'extraction compléte du sucdes belleraves est encore un
probléme non résolu. L’expérience a cependant démontré
quon en retire d’antant plus de suc, 1° que le rapage a été
plus complet; 2° qué la pulpe est la plus. fine ; 50 la pres-
sion plus forte; 4° et qu'on presse lapulpe en moindres mas-
s¢s. AL de Dombasle pense que le but ne sera alleint que
lorsqu’on sera parvenu a extraire 85 pour 100 au moins de
suc des betteraves. Nous croyons pouveir ajouter qu'il y a
licu de croire qu’au moyen de quelques procedés chimiques,,
qui font Uobjet de nos étndes, et de presses perfectionnées,
T'on parviendra & en extraire de 90 & 95 pour 100. L’auleur
pricite gest livré & des recherches particuliéres ayant pour
hat d’éteindre le principe vital qui préexiste dans les betle-
rayes aprés lenr arvachagoe, et qui sembie s’opposer a I'é~
mission de leur suc. La dessiccation et la macération des
hetteraves Ini out offert des difficultés et des obtacles si grar
ves qu’il a du y renoncer. Ce procedé , d’aillenrs , aprés
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avoir été préconisé par MM. Gottling et Fouques, a &b
abandonné. M. de Dombasle s’est done attaché & détruire
qu’il nomme la vitalité des betteraves au moyen de la va-
peur d’eau. §’il nous est permis d’émeltre molre opinion,
ce n’est point & la vitalité des belteraves qu’on doit attribue
la difficulté que l'on éprouve & en séparer tout le suc, mai
& l'union du sucre avee albumine , la résine verte, les ma-
tiéres grasses et azolées , ele., que M. Dubrunfaut asignalé
dans ce suc. C’est celte adhérence ou affinité dont Veau e
vapeur doit plus ou moins complétement triompher. M. di
Dombasle a opéré de la maniére suivante; nous allons I
laisser parler: « §i I'on expose & I'action de la vapeur d
Veau bouillante des betteraves en tranches de 5 & 7 millimé
tres (2 & 3 lignes) d'épaisseur , une heure suflit pour dé-
truire le principe vital ‘(suivant nous, il suffit d’une mi-
nute ), et la petite quantité de liquide qui se condense el
aussi chargée de matiére sucrée que le suc contenu dans le
racines. Si I'on verse ensuile sur les franches une quantit
d’eau égale a leur propre poids, en maintenant la mass
au degré de température de I'eau bouillaunte, le partage des
matidres solubles s’opére en moins d’une demi-heure, ¢
'eau de macération (infusion) se charge rés-approximalive
ment de la moilié de lamatiére sucrée contenue dans les trav-
ches, de sorte que, sil'on opére sur des betteraves dont k
jus marque 80, on obtiendra un liquide égal en poids zux
betteraves marquant 4°; au moyen d’une seconde macé-
ration, avee une égale quantité d’eau, on extrail encorela
moitié de la matiére sucrée qui reste dans les racines; il en
est de méme pour les macérations , ou mieux infusions sui-
vantes , de sorte qu'aprés quatre macéralions successives,
les tranches étant desséchies ne présentent plus qu’environ
3 pour 100 du poids primitif des betteraves. Je suppose que
Fon a opéré sur des racines qui, desséchées, entiéres o
sans macération préalable, se seraient réduites & 14 pour
1003 on leur a donc enlevé, par les quatre macérations,
11 pour 1010 de matiére soluble, le résidu est sec et insi-
pide. D’'un autre coté, si, aprés avoir obtenu, par la pre-
miére macération , un liquide a 4%, on le verse sur denon-
velles tranches déja soumises & I’action de la yapeur celte
liqueur marquera 6° & la fin de cette infusion; 4 la fin d'umo
1roisiéme, sur de nouvelles tranches, 7¢. Il arrive de méme
si, au lien d’opérer la coction des tranches par la vapeur d'eau,
on feur fait éprouver Paction de lachaleur dans 'ean méme,
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D'aprés ces essais , M. de Dombasle voudrait que, dans
les fabriques ; afin d’oblenir des produils plus économigues,
Von opért comme font les salpétriers, Ainsi, aprés aveir
rangé plusienrs cuviers & ¢oté 'un de 'autre, l'infusion du
premier cuvier gerait versée dans le second el successive-
ment dans le troisieme et le qualtriéme cuvier, ele., tandis
que de nouvelles eaux bouillantes seraient versées sur le pre-
mier, et de celui-ci iraient lessiver les autres. Par ce moyen,
Vanteur croit qu’on pourra extraire 90 pour 400 de jus. Il
élablit son opinion sur un grand nombre d’expériences qu’il
n’a tentées , 1l est veai, qu’en pelit, mais qui lui ont cepen—
dant inspiré assez de confiance pour prendre un breyet d’in-
vention. Nous ignorons jusqu’a quel point ce breyet peut
étre valable; car le procédé de soumetire les substances vé-
gétales & I'action de la vapeur et de I’eau bouillante pour en
exiraire lears principes est connu depuis longues années. Si
celte méthode réussit, le pressurage du marc des betteraves
deviendrait presque inulile.

Du sue de betteraves, de Valtération spontande qu'il
éprouve.

Le suc de la betterave, dans I'état ol il sort de la presse,
2 une teinte laiteuse tirant sur le blanc jaundtre (ou le rose
plis on moins foncé, suivant la couleur des beiteraves ) ;
exposé & Iair , il se colore d’abord en vasﬂelclmr, qui d'e-
vient de plus en plus foncé lorsqu’on labando:}ne A lui=
méme, et qui tourne ensuite au brun sale (et finit par ac-
quérir une consistance Imileus_c et filante , sur laquelle nous
reyiendrons ). La chaux en petites proportions ; et les acides
forls, tel que Pacide sulfurique, 'le préservent au moins pen-
dant quelque temps de la coloration. =

(e suc entre trés-promptement en décomposition (1), sur-
lont 4 une température de 12 2 159, il donne alurs‘un pré-
eipité noiratre, ot se transforme en une masse glaireuse et
filagte, qui augmente graduellement , comme Ia.gralssa des
vins monsseux ; elle finit par acquéric la consistance des
blapes d’ceufs et devenir quelquefois méme plus épaisse et
plus filante. { B. Z. | Ti est reconnu que intensité de cetle
eonsistance est en raison directe de la richesse sucrée du suc
jui se décompose en grande partie, et donne lieu & la for-

(1) A celle de 20 a 24 Co, cet effet a lien dans 24 heures, 1, F.
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~mation d’un acide que Braconnot, qui 1’a découvert, a nomm
nancéique, et qui a beaucoup d’analogie avee 'acide lactique;
Te suc qui a eprouvé cetle décomposition conserve encore us
saveur sucrée. La potasse caustique colore en vert cetle sub-
stance visqueuse et en dégage du gaz ammoniac, sans dé-
‘truire sa viscosité, L’eau de chaux lui imprime la méme cov
Jeur, détruit sa viscosilé et y produit un préeipité. Lacik
nitrique & froid lui fait perdre son état visqueux, la colon
en fauve clair, et y produit un précipité floconneux grisiire
elle ne fait que se délayer dans 1'eau; elle ne se méle poin
avec Palcool ; mais ce menstrue prend une couleur roug
foneé et une saveur sucrée : il reste pour résidu une sub-
stance qui a des propriétés particuliéres, dont quelques-uns
cemblent la rapprocher du gluten. Nous renvoyons & l'on-
vrage de M. de Dombasle pour une plus grande étude da
.propriétés de cetle substance. Cel habile agronome I'a ég
Jement reconnue dans la mélasse de betteraves, en la (rai
tant par I'aleool. 111'a yue aussi se produire dans un mélang
d'une partie de farine de seigle avec 52 de mélasse de bets
raves el 130 parties d’eau, qu’il a exposé & la température
de 24° c.; au bout de 36 heures, la liqueur a commenct i
étre filante ; cet état augmenta pendant quatre jours, el de
vint trés-considérable. Nous avens vu maintes fois le sir
‘d’orgeat étendu d’ean (en bavaroise ) et conservé dans une
carafe , acquérir aussi celte viscosilé et devenir filant, M. de
Dombasle considére celie substance comme existant dans e
suc de hetteraves, et, d’aprés cela, il conseille aux fabricants
d'en dépouiller bien le suc, parce que, empitant les molé-
cules cristallines da sucre, elle ’oppose a leur réunion. Nous
ne partageons point cetle opinion dans son enlier ; nous pen:
sons que la matiere visqueuse n’exisle pas dans ce sue, ¢l
qu’elle n’est toujours que le produit-de son altération, La
défecation de ce suc doit done étre prompte et complele,
afin de le dépouiller de toutes les substanees qoi fendent 4
produire ou & développer cette formation. -
Comme il est souvent question dans le cours des opérations
qui ont 616 et qui doivent &ire décriles dans cet ouvrage,
d’indications données par Paréométre, nous allons donnerlo
rapport qui existe entre ses degrés el la densilé réelle du
liquide.
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Tchells Pesanteur Echelle Pesanteur Echells Pesantenr

de de de
Beaumé, | spécifique. | Beanmé. | spécifique. |Beaumé.| spécifique.

0 | 1000 | 18 | 1140 | 36 | 1324
1 | 106 | 19 | 1148 | 37 | 4338
g | 1013 | 20 | a7 53 | 41340

ot

1020 21 1167 o9 1361
4 1028 22 1176 40 1374

e
=
(=}
[554
54

2
ot

1186 | 41 | 1386
6 1042 24 1195 42 1400
7 | 1050 | o5 | 1203 | 43 | a3
s | 1038 | 26 | 1215 | 44 | 1427
o | 1085 | 27 | 1205 | 48 | 148

11 1081 29 1246 47 1470
12 1090 30 1256 48 | 1485
13 1100 31 1267 49 1500

15 1114 33 1289 55 1618
16 1123 34 1301 60 1725
17 1132 35 1312 65 1844
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> Défécation.

Ce (up nous allons dire de la défécation se rapporle a-
fant au jus des cannes qu’a celui desbetteraves.

On nomme défécation tous les moyens propresaenleyers
ces sucs toutes les substances elrangeres qui y sont tenues !a
dissolulion ouen suspension et quien troublent les propriéié
Cétteopération est unedes plus importantes; elledoit étrefeil
promplement afin que le vesou ne s’altére point. QumqueLj
défécation au moyen de la vapeur offreles avantages dert
voir besoin que d’un seul foyer et de pouvoir cesser le jt
-de la vapeur toutes les fois qu’on le désire, on croit cepe-
dant g'étre apergu quen opérani A feu nu on oblient &
meilleurs résultats : malgré tout, les fahriques qui dib-
‘quent et évaporent & feu nu cuisent en général a la yapen,
Les chaudiéres que 'on emploie a cet effet ont diverses -
mes : jadis elles élaient en cuivre fixé an fourneau ; sa fors:
€lait eylindrique, son fond plat et plus large que haut, ¢
M. Delbar recommande la suivanie pour opérer  fenns
Une polence soutient deux chaudiéres , dont I'une est post
sur le foyer, tandis que 'autre tient le jus prét pourlad:
fécation suivante : on porte a ébullition le juscontenuda
la chauditre qui est sur le foyer; cela fait, on aménel
chaudiére en faisant tourner la potence:et on améne |'aulr
chaudiére sur le foyer; il faut une heure pour déféquerai
une chaudiére ainsi faite.

Dans quelques fabriques, la capacilé des chaudiéres di
minue ou augmente; dans certaines, on leur a donné w
capacité de 23 hectolitres ; tandis que, dans d’antres cl
capacité n’est que de dix. Les chaudiéres dont se servi
M. Mathieu dé Dombasle ne contenaient méme que 2 hech
litres : dans le cas d’une moindre contenance, on suppléea
la capacité par un plus grand nombre.

La quantité de travail qui se fait par jour dans une sncre
rie étant réglée par I'ouvrage que les rapes peuvent effe
tuer, ¢’est en raison de la pulpe qu’elles peuvent fourn
qu’on caleulera les dimensions a donner aux chaudiéres, d
facon & ce que les différentes opérations se succédent immé
diatement , et sans que le jus soit obligé de séjourner din
les bacs. C’estla meilleure régle qu'on puisse suivre pou
déterminer Ja marche desopérations d’une sucrerie, et lamass
sur laquelle on doit opérer a chaque fois. Dans les grands
exploitations ou les quantités de jus seraient telles quion#
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trouverait fored de travailler plus de 10 2 12 hectolilresa [a
fois, peut-¢tre serait-il préférable d’avoir deux chaudiéres &
defequer. Ces chaudiéres sont en cuivre, de forme cylin-
drique, & fond plat; leur diamétre doit étre plus grand que
leur profondenr; le rapport entre ces deux dimensions, que
I'experience a indiqué comme le plus convenable, esta pen
prés celui d2 5 & 8. Elles sont munies de deux robinels, 'un
tout-a fait an fond, Vautre a quelques centimétres au-dessus.
La hauteor 4 laquelle on place ce dernier est déterminée par
le yolume du dépolqui se forme dans l'acte de la défécation.
(e dépot varie entre le Ge et le 8¢du yolumetotal du liguide.

‘Lors de la défécation , les écumes qui se produisent s'é-~
livent & la surface : on ne doit remplir la chaudiére qu’aux
s de sa capacilé. ,

Les fourneaux qui porlent la chaudiére a défécation et
lous ceux dont on se serl dans une sucrérie ne présenlent
aueune partionlarité. -

M. Mathieu de Dombasle indique une maniére de faire
telte défécation, que nous devons reproduire. Aprés avoir
mis dans la chaudiére la quantité de chaux nécessaire, on y
faitarriver le suc a déféquer , et on allume le fen. Lorsque
leliquide est prét & entrer en ¢hullition, un ouvrier se tient
iedte de la chauditre, ayant prés de lui un seau rempli
de jus de betleraves froid, et un vase de fer-blanc de la
oontenance d’environ 4 litre. Aussitot qu’il s’apergoit quele
bouillon perce I’écume sur un point de sasurface, il verse,
dn plus haut qu’il le peat , 1 liire de jus précisément. a cet
endroit; le houillon s’apaise aussilot, el on altend qu'il se
manifeste de nouveau pour recommencer la méme opération.
A chague fois, avant de verser le jus froid , T'ouvrier prend
dans nne cuiller un peu de jus dans U'endroit méme ot ap—
parait le bouillon, ponr reconnaitre si la défécation est-com—
Délement opérée; alors il éteint le feu, ayant soin de conli-
nter de la méme maniére & apaiser le bouillon chaque fois
qu'il se manifeste, et sans jamais permelire que le jus, en
percant les écumes, se répande & leur surface; on laisse dépo-
ser, et 'on tire & clair, comme nous le dirons tout-a-'heure.

M. de Dombasle croit' que cette addition brusgque d’un
liquide froid a pour effer de faciliter la séparation des ma-
fibres en dissolution qui se coagulent parla en gros flocons.

Les proportions variables des substances qui composent
lesuc de betteraves apportent des différences considérables
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dans les quantités de chaux nécessaires pour la défealiol
des diverssues. Quelques personnes n’ajoulent que2 gramme
1/, ( 48 grains ) de chaux par litre de suc ; d’autres en mel-
tent jusqu’a 7 grammes (1 gros 60 grains). Les localilis,
la saison et 'époque de la fabrication, peuvent avoir um
telle influence qu’il n’est guére possible de fixer les propor-
tions; il sera toujours mieux de s’assurer directement d:
celles qui sont les plus convenables. ;

Quoi qu'il en soit, lorsqu'on pense avoir atteint le poisl
convenable pour une défécation parfaite, on éteint le fou, o
laisse déposerle liguide qui, pendant ces diverses opération;
sera arrivé & 70 ou 750, et on le soutire aprés une heurs i
Tepos environ.

Autre procédé.

Les altérations quela chaux fait subir au sucre , lorsqu'ele
est employée en excés, ont fait chercher les moyens dos
metlre & I'abri des pertes causées par sa présence dansl
suc aprés la clarification. On a pensé la neutraliser pir
un acide, et on a employé de préférence acide sulfurique,
parce qu’il est & hon marché, et qu’il forme avec la chau
un sel peu soluble.

Aprés avoir traité, ainsi que nous ’avons dit, le suc pir
la chaux dans la chaudiére a déféquer, on décante le liquics
clair dans les chauditres évaporatoires. Dans le liquide, qu
est alors alcalin, suivant la quantité de chaux qun’on a en-
ployée , on verse de I’acide sulfurique élendu d’eau, jusqui
ce que la chaux soit & peu prés neutralisée , ayant soin ce-
pendant que la liqueur conserve un peu d’alcalinité, un ex-
cis d’acide étant encore plus nuisible qu'un excés de chaux
On reconnail facilement le point de saturation aw moyen di
papier bleu de tournesol, qui yire au rouge par un e
d’acide : le papier teint en jauoe par le curcuma, quels
alcalis font passer au ronge, ou le sirop de violette quil
colorent en verlk, serviront & reconnaitre 1'excés de chaux.

Quelques . fabricants (et cette méthode est préférabls)
ajoutent I'acide sulfurique dans la chandiére a déféquer
aprés 'opéralion de la chaux; de cetle manidre, les den
dépols occasionés, 'un par I'action de la chaux, le second
par celui de P'acide sulfurique , n’en forment quun; Popé-
ration se trouve donc simplifiée , et, dans les chaudiéres bva-
poratoires , 1'on n’a plus qu’a concentrer le liquide,

Le nouveau procédé que nous venons de décrire est
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plus généralement usité dans les fabriques francaises; ¢’est
celui qu’employait, a quelques différences prés, M. Chap-~
fal, et que recommande M. Mathieu de Dombasle.

Les écames que Pon obtient par la défécation, dans ces
différentes méthodes, sont jetées d’abord sur un 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, pour en exprimer lesac qu’elles penventencore retenir.

A son écoulement de la chandiére a déféquer, le suc tombe
dans deux chandiéres dont la surface du fond est égale, dans
chacune d’elles , & celle du fond de la chaudiére & déféquer,
mais qui n’ont pas plus de Ia moilié de la hauteur de celle-ci.

Depuis, ces procédés ont donné lieu & d’autres que mous
allons exposer.

Chauditre @ déféquer d la vapeur.

La premiére de ces chaudiéres , qui est hémisphérique ,
est due & M. Mallette , mécanicien & Arras. Elle est formée
par deux couches concentriques , se chauffe vite et peut se
nelloyer aisément. Elle se compose d’une chandiére intérieura
A chauffée par la vapeur gui circule entre elle et la double
enveloppe B; celle-ci recoit la vapeur par le tube C et
laisse échapper U'air contenu entre les deux parois par le ro-
bingt D). L’eau condensée est expulsée par le tube de retour
E; G, robinet pour I'écoulement du jus déféqué et des eaux
avec lesquelles on a meitoyé les chaunditres : on éleve celte
thandiére a la température ordinaire i la défécation , en une
demi-heure la défécation est terminée : on fait quelquefois
en fonte la paroi extérieure dela chaudiére.

Chaudiére eylindrique dvapeur. Celle-ci est cylindrique
¢t & deux fonds qui sont plus éloignés dans Ie centre que sur
les bords ; la vapeur quon introduit enire les deux fonds
porte le jus & I'ébullition. Cette chaudiere eylindrique A a
un double fond B dans lequel la yapeur arrive par Ie tuba
el le robinet C; le tuyau D laisse échapper Vair renfermé
entro les denx parois et le tube I, qui vient plonger jus-
qu'au fond de la machine & vapeur, y raméne I'eau qui est
condensée ; F A , vobinet qui permet de vider complétement
lachanditre; G, robinet pour soutirer le jus déféqué sans
troubler le dépot. On a tenté aussi de faire usage de chau-
ditres & serpentins et & grillages, de tuyaux chauffés a la ya-
pear; nous ayons fait connaitre leur defectuosité et Pingga=
lité de la cuite des sirops 5 nousajoulons ici que ces luyauxse

Fabricant de sucre. - 15
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couvrent d’une grande quantité de dépots qui refardentles
défécations. On voit dans ces deux procédés qu’on ne recourt
nullement a la chaux , dont les proportions sontde 2410
grammes (35 grains 4 2 gros 44 grains) par litre, suivant
saison au la qualité du jus. Quelle que soit la maniére danl
on opére la defécation, elle sera d’autant meilleure qu'dle
sera faile plus rapidement.
Défécalion par les acides.

M. Dumas a proposé d’opérer la déféeation du jus debel-
teraves. Ce procédé consiste a aciduler, avee Vacide sulli:
rique 4 66°, Peau destinée & faire chauffer les betleraves a
Ta portant de 50 & 60°. Par ce moyen , elles donnent de 921
93 pour 100 de jus. Nous n’avons point connaissance quek
pratique ait adopté ce meyen, nous ne pouvons donc qu
renyoyer nos lectenrs a ce que nous avons dit sur allération
que les acides font éprouver au sucre.

Evaporation et concentration dw suc de belleraves.

Par la défécation, le jus séparé d’une partie des matiéres
éirangéros avec lesquelles il était combiné a perdu de saden-
gité , de manitre & marquer 1 4 20 de moins a I'aréomélre:
c’est donc a cet élat qu'il arrive dans les chaudiéres dont nous
yenons de parler et dans lesqaelles , aprés avoir saturé I'excés
de chaux, s’il en contient, aumoyen d’une quantité suflisanl
d’acide sulfurique (1), on lui fait subir une évaporation i
Paméne de 20 a 250 aréométriques, bouillant, ce qui répond

.8 24 2 290 froid ; c’est-a-dire qu’il éprouve une réduction
volume égale environ aux 4/5 ou aux 5/6 de son volume
A mesure que eau se’vaporise, il se sépare du liguide de:
maliéres floconneuses qu’elle tenail en dissolution , et quie
troublent la transparence. Ces matiéres se rassemblent o
ecume blanche 4 la surface du liquide; pour favoriser leor
formation , on ménage le fen dans le commencement, o
ajoute méme quelquefois un pet de sang ou de blane d'eul
délayé; Uouvrier a soin d’enlever toutes ces écumes; quant

- il ne s’en présente plus, on pousse le fea pour activer lave-

(1) 11 est bon'de ne pas neatraliser. complétement la chavx; il fav
¥ laigser exister une petite proportion qui doit étre tellie qu'en plongean!
dans la liqueur du papier de tournesol rougi par un acide trés-affaibli
ce papier ne reprenne que lentement sa couleur bleune; nous goutas
qu'il est méme essentiel de ne rougic le papier quan moment de s
servir, & cause du guz ammoniac répandu dans Patmosphere de ces si-
creries. e
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porisation, Pendant cettc ¢évaporation , le jus s'éléve en
mousse , monts et. parait dispos¢ a s'extravaser par-dessus
les bords de la chaudiére, ce qui arriverait souvent silon
n'arrétait pas ce souléyement ; pour cela , on jetle , ala sur-
face du liquide , une petite quantité d’un corps gras quel=
conque ; c’est ordinairement du beurre donl on fait usage :
lorsque cette action n’est pas trop vive, l'ouvrier se con-
tente de battre la surface avec le dos d’ane écumoire; il est
nécessaire d’empdcher le plus possible cetle ascension du li-
quide, et de, tenir le bouillon bas. La couche de liquide;qui
rgpose sur le fond de la chandiére, devenant alors trés—
mince , pent facilement se caraméliser, aigsi qu’on a remar—
qué que cela avait lien toutes les fois que le liquide n’avait
pas une cerlaine hauteur dans la chaudiére. Cette hauteur
varie,, suivant que la chandiére a une surface plus on moins
grande, de 54 2 108 millimétres (2 4 4 pouces), I ne fau-
drail pas donner & la couche du liquide & évaporer une lrop
grande hauleur, parce que la vaporisation étant propor-
tionnelle & la surface directement soumise & P'action du feu ,
el non pas.a la hauteur du liquide , le temps nécessaire pour
amener une masse donpée a un point déterminé de concen-
tration sera d’autant plus court que cetie surface sera plus
grande , et celte couche plus mince.

L’ouvrier reconnait que le jus est arrivé au point conve-
nable de concentration par la réduction du volume qui n’est
plus guére que 4/5 ou 1/6 de celui qu’il occupait.d’abord ;
le liquide doit marquer alors, étant bouillant, 26¢ a I’aréo-
métre, on 5 0° froid; & ce moment, I'on réunit le jus des
denx chaudiéres d’évaporation en une seule, pour procéder
ila clavification , ¢’esl-a-dire & la séparalion des maliéres
élrangéres que le jus contient encore.

La premiére chose a faire avant de commencer la clarifi-
calion est de s’assurer, avons-nous dit , de ’état du liquide,
dfin de reconnaitre s’il contient un excésd’acide ou de chaux.
Dans le premier cas, il serait pécessaire de le neutraliser,
en'y ajoutant de la chaux. Sile liquide contenait au contraire
un excés de chaux, il faudrait saturer également celle-ci
avec de |'acide sulfurigque étendu d’eau, de maniére & ceque
lesirop ne fiit que trés-légérement alealin, comme nous ’a-
yous déja dit. ‘

Cette vérification faite, et le sirop ¢tant convenablement
préparé , on y verse, pour chaque cent litres, 5 kiloge
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(10 liyres 5 onces 5 gros 52 grains ) de charbon animal (1}:
on agite le liquide pour bien mélanger le charbon; on a soin
de diviser avee I’écumoire les agglomérations qui peuvent s
former, on raméne & la surfaee celui qui se precipile, o
T’on continue d’agiter ainsi jusqu’a ce que, par le mouye:
ment de I’¢bullition, le charbon soit maintenu en suspension
dans le liquide ; le sirop a alors I’aspect d’une masse hour-
beuse et noirdire; on le maintient & Pébullition pendant
quelques minutes , pour laisser au charbon le temps d'agir;
pendant ce temps , on délaie dans I'eau un litre de sang, o
deux litres de lait, ou bien encore cing ceufs, toujomn
par 100 litres de sirop et Pon y verse cefie dissolutione
ayant soin de brasser fortement la masse, jusqu'a ce qu
Tébullition , qui avait été arrétée par 1'addition de ce liquids
froid , se produise de nouveau : on cesse alors d’agiter, ¢l
on laisse bouillir le liguide durant quelques minates, Onre
connait que la quantité de sang ou d’ceufs que ’on a ajoulés
a 616 suffisante, en plongeant une écumoire dans les chau-
diéres, et la retirant ; le sirop qui en découle, vu & {ravers
Ie jour, doit présenter une grande transparence, et le char-
bon y nager en grumeaux; si le sirop n'offrait pas et -
peet , il faudrait y ajouter de nouveau du sang ou des eufs,
jusqu’a ce qu'on y apercitt ces indices d'une clarification par-
faite. (B.Z.)
De la filtration.,

On donne le nom de filtration 3 cette opéralion par la
quelle on rend la transparence & une liqueur en en séparanl
les matitres quin’étant que suspendues, non-seulement e
troublaient cette méme transparence, mais en alléraient mémg
la pureté et Ja quantité.

Pour faire celte opération , qui n’est que mécanique, on
fail passer le liquide & itravers des corps plus denses que
lui et quilui livrent passage en retenant les impuretés, G

(1) M. Mathieu de Dombasle conseille de verser le charbon anini
dans le liquide aprés sa saturation dans les proportions de 755 grammes
(4 livre ‘IP) par 48 hllug 950 { quintal) de suc et de proceder er-
suite a4 évaporation Jusqu ’a ce que le sirop marque bouillant 200 & [
réométre de Beaumé ; arrivé & ce point, il le laisse 24 heures dans dis
reposoirs en bois ot il dépose., par le refroidissement, une granis
quantité de sels calcaires, surtout du malate de chaux. Quam] ce §itap
est bien clair, il le fait concentrer rapidement jusqu'a 320, et il
ajoute.alors 567 grammes (12 onces) de charbon animal par 48 kilg, %)
{quintal) de suc, ¢’est-a-dire la- moitié de la premiére dose; quand k
sirop est deseendu & 750, il le clarific de nouvean au sang de hoeul;
©g moyen nous parait préférable, J. F.
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sont ces corps qu’on nomme des filtres. Ceux-ci varient de
formes suivant les différentes fabriques. Dans la plupart ils
consistent en des paniers d’osier garnis au-dedans d’une forte
toile épaisse, ou bien d’une étoffe de laine. On y verse le
sirop qui coule clair dans un récipient placé au-dessous. Ces
paniers sont assez grands pour recevoir chacun le produit
d'une clarificalion. La filtration se faisant ayec d’autant plus
de rapidité que le sirop est plus chaud, on a du chercher les
moyens de lui conseryer plus long-temps sa température :
on a donc remplacé , dans plusieurs fabriques, les paniers
par des caisses cubiques en hois , garnies intéricurement de
claies d’osier, revétues d'une toile ou d’une éloffe de laine ,
el manies d’un couvercle en bois; le liquide s’écoule par un
robinet placé au fond dela caisse. Dans cet appareil, le si-
rop, Moins exposé au contact de l'air, conserve plus long-
temps sa floidité, et Ia filtration se continue sans interrup-
tion, inconvénient qui s¢ présente fréquemment dans les
piniers par I'empitement des filtres.

Le dépol qui reste sur les filires et qui se compose du
charhon animal, des matiéres albumineuses que ’'on a em~
ployées et qui ont été coagulées par effet de la chaleur; des
matitres enlevées au sirop, est imprégneé d’une quantité assez
considérable de sucre pour qu'il soit avantageux de le luien—
lever; ¢est co qu’on fait par des lavages réitérés. Le char=
hon animal quia servi une premiére fois & la clarification est
ulilisé de nouveau, soit en entrant pour une partie dans ce-
lni d'une clarification suivante, soit en ajoutant dans la
chandidre de défécation, d’ou il sort avec les écumes.

Nous devons signaler les différences qui existent entre les
méthodes suivies dans quelques fabriques, et celles dont
nous venons de donner la description : ainsi M. Chaptal,
dont In chavdiére & déféquer contenait 4800 litres, nem-
ployail qu'une chaudiére évaporatoire pour chaque opéra—
tion de défecation; cette chaudiére avait 406 millimétres
(45 pouces) de profondeur; lorsque le sue, dans celie chau-
didre, marquait 5 & 6° de concentration, on commencail &
yjeter du charbon animal, el on continuait, en augmen-
tant fa dose peu & pen jusqu'a ce que le suc fiut concentré a
209, Il employait, de cetle maniére, 25 kilog. { 51 hivres)
de charbon par chaque opération de46 a 1800 litres de suc;
une fois parvenue & 200, on soutenait ’évaporation jusqu’a
ce que ce sirop bouillant marquat 27 & 2805 alors on filirait
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dans des paniers d’esier de 650 millimétres (2 pieds) de dia-
métre , placés au-dessus d’une chaudiére et garnis d'on sae
de toile d’un diamétre égal & celui du panier. Lorsquele si-
rop, épaissi par le refroidissement, coulait plus lenfement
et finissail par s’arréier, on repliait vers 'intérieur du pi-
nier les bords du sac, et on mettait par dessus un plateau do
bois qu’on chargeait graduellement de poids de fonte pour
opérer une pression convenable : la filtration était torminés
en deux a trois heures.

On remarquera, dans le détail de cette opération, quo
M .Chaptalneditpas de faireusage de sang debeeuf nid'euls,

Achard concentrait ses sirops au moyen de la chaleur di-
gagée par la condensation de la vapeur. Il avait pour cel
deux chauditres plates pour une défécation, sous lesquellesil
faisaitarriver dela vapeur; il ne chargail ces chaudiéres qu'i
162 millimétres (G pouces) tout au plus, attendu que, dans
ce mode de chauffage, il n’avait pas & craindre quele sirop,
réduit & une couche trop mince, se caramélisat, puisque la
température du liquide ne pouvait guére aller au-del de70’
Réaumur. Ce mode d'évaporation avait'inconyénient d'élre
extrémement long, la vapeur qu’employait Achard élant
produite sous la simple pression atmosphérigue. On a fail,
en Angleterre, une application fort henreuse de cetle mé-
thode d’évaporation, en se servant de vapeur formée & hauts
pression , el ayani par conséquent une température beau-
coup plus élevée que celle qui se forme sous la pression or-
dinaire. Il en sera question lorsque nous traiterons des nou-
veaux procédées employés dans le raffinage du suere.

M. Crespel, dont le nom se présente lonjours lorsqu'il s'a-
git d’amélioralions dansla fabrication du sucre de betleraves,
employait auirefois six chaudiéres & dvaporer pour ume
chaudiére de défécation. Chacune de ces chaudiéres avail
9m 975 (7 pieds) de longueur sur 975 millimétres (3 pieds)
eaviron de largeur; on versait dans chaque chaudiére 2804
500 litres de ce suc, ce qui faisait une couche de liquide de
108 & 122 millimélres (4 pouces & 4 pouces */,) de haulear,

On poussait vivement le feu jusqu’a ce que le sirop mar-
quit 200 a Paréometre, ee qui arrivait communément apris
cing heures d’ébullition ; le suc se trouvait alors réduit, se-
lon sa richesse, au 7° ou au 8¢ de son velume, A ces chan-
diéres fixes, B, Crespel a substitué un pareil nombre de
chandiéres & bascule, placées sur une méme ligne et faisant
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suite & la chaudiére & déféquer. La charge d’une de ces der-

nitres est d’abord répartie également dans ces six chaudidres,

pour étre soumise & une évaporalion prompte lorsque le jus

a acquis une densilé de 209, on remet les liquides des six

chaudiéres dans une seule pour y étre clarifié. (B.Z.)
Additions sur la filtration.

La filtration , avons-nous dif , peut étre considérée comme
ue clarification mécanique , indispensable pour obtenir les
sirops. dépouillés de toutes les impuretés qui 8’y trouvent
suspendues. Cette opération a fixé I'attention de plusieurs
industriels ; nous allons faire connailre les procédés qui nons
ont paru offrir le plus d’intérét.

Fillre de M. Dumont.

APune des derniéres séances de la Sociélé d’encourage-
ment, M. Derosne a annoucé la déconverie de M. Dumont,
pour clarifier le sirop par une simple filtration , sans avoir
besoin de méler le charbon animal avee le sirop, comme en
I'a toujours fait jusqu’a ce jour. Cetle nouvelle méthode,
déja en activité dans plusicurs raffineries de Paris, semble
mériter d’8tre adoplée par sa promptitude et économie de
temps qu’elle présente. Bialheurcusement elle consomme en
noir animal 25 pour 100 de sirop au lien de 6 ou 7 seule-
ment exigés par les moyens actuels. Le haut prix de ce noir,
laugmentation de sa consommation el la diminulion pro-
hable: des os, si toutefois on ‘se mettait & user du proeéds
de Vextraction de leur gélatine, suivantle procédé de M. d’Ar-
et sont autant de causes réunies qui font préjuger a M. De-
rosne que le noir animal bientdt ne pourra plus servir 4 la
clarification des sucres, et, pour obvier & un pareil incon-
vémient , il a proposé un prix quon décernerait i celui qui
trouyerait un moyen pour clarifier les sirops sans argile et
sans noir animal.

Filtres Taylor.

Une des conditions essentielles du sirop c’est d’étre bien
clair ; quand on opére cette clarification au moyen du noir
animal, lesirop en retient une pelite quantité dont il im=
porte de le dépouiller par une nouvelle filtration , lorsque
l'éyaporation tire & sa fin; cetle opération est assez impor-
tte, Comme on opére sur un sirop concentré, eile doit se
fiire rapidement , sinon , le sirop, en se refroidissant, passe
dificilement ; le résidu qui reste sur le filtre doit &ire le plos
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:
épuisé qu'il est possible. Une des conditions indispensables
pour que celte fillralion s’opére rapidement, c'est que ki
filtres s’épuisent; c'est que le sirop soil eniretenu & up
température élevée pendant la durée de celte opéralion
Mais, pour que le sirop soit bien clair, il faut un apparil
bien disposé et des éloffes filtrantes bien choisies.

Depuis quelque temps, des discussions se sont élevés
entre les principaux fabricants de sucre de belleraves; e
uns, partisans de la cristallisation lente’, au moyen deli-
quelle I'évaporation dusirop se termine dans les étuyes.
fontpas concentrer leur sivop au-dela du point ot le dipi
de charbon animal deviendrait impossible. Ceux-ci ne fit
trent point. Ils clarifient le sirop au moyen du sang, eth
portions que cetle substance n'entraine point se dépose
promplement au fond de la chaudiére. Ce sirop, tiré ensoi
a clair, est porté avssitdt A Péluve on s’opére I'évaporli
a la eristallisation. Ceux , au cootraire, qui donnent [apri
férence a la cristallisation promple, concentrent bien pluslex
sirop, ce quiles obligea le filtrer pour en séparerle charbn
animal qu’il a reteru. Ges filtres ont Vavantage: 10 dedor
ner plus vite la clairée et de la passer de 55 & 557 cha;
20 d’économiser le combustible; de dispenser entiéremes!
de Pusage du sang; enfin, de donner une éconemie de?)
pour 100 sur le noir animal.

Voici la description des filtres :

Les m8mes letires s’appliquent anx fig. 106, 107, 108,

109, 410 et 111,

Les filtres Taylor offrent un moyen simple de multiplie
les surfaces filtrantes dans une enveloppe resserrée, i
blable aux filtres plissés des laboratoires.

A, fig. 109, saz de tissu duyeteux de coton, d’enyin
487 millimétres (18 pouces) de large sur 975 milliméye
(5 pieds) de long; il est introduil et contenu dans le fou
reau B, fig. 105, ouvert dans deux bouts , de toile forlet
claire. Ce deraier, bien plas étroit (162 millimdtres:(6 por
ces ) de large, maintient le premicr tout irrégulitremes
plissé, comme on le voit, fiz. 110. Le sac et l'envelopye
ainsi I'un dans Paulre, sont adaplés aux ajustages conigie
eta bourrelelt G, fiz. 111, a Vaide d’une corde, ou pl
simplement en les passant entre les parois extérieures d
ajustages et un anneaun de fer T, puis serrant forteme
'anneau en le faisant baisser. L’on connait que, dans el
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posilion, lepoids du sac et de son enveloppe qui s’augmente
de celui du sirop et du noir, lorsqu’on y verse la clarifica-
tion, déterminant une forte pression, de I’anneau contre les
tissus, l'ajustage conique et son bourrelet, rend cette jonc~
tiontrés-solide et hermétiquement close. Tous les ajustages,
au nombre de 12 sur deux rangs ou de 18 sur trois rangees,
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 bois. C’est dans
-co réservoir que s'écoule le produit de la clarification, et
leliguide est ensuite distribué ainsi dans tous les sacs cor—
respondants ayx 12 ou 18 ajuslages; un deuxiéme récipient
aclairce F recoit le sirop filteé qu’il réunit ensuite dans un
seul tuyau, qui le conduit au réservoir & clairce.

On yoit que des panneaux H, doublés de fenilles en cuivre
tlamé, entourent de Lous cdtés les filires, afin de'les pré-
server de 'action réfrigérente de Vair ambiant. Ordinaire-
ment, on n’enléve qu'un senl de ces panneaux, celui qui
forme la devanture en H', pour placer les sacs, puis les
dler. Cette derniére opéralion se fait en soulevant chaque
sac, poussdnt I'anneau mobile D, dégageant les bords de
dessus, wis laissant descendre ceux=ci.

Deseription des filtres Dumont.

La description de ces mémes filtres et ses délails sonf re-
presentés par les fig. 112, 115, 114.

A, caisse en hois doublée de cuivre mince étamé.

B, cannelle en coivre jaune soudée a la doublure,

(i, faux-fond percé de troms comme une écumoire, €t
foulenu sur trois lasseaux en tole de cuivre.

D, deuxiéme faux-fond mobile, percé de trous comme le
premiér. ( Deux carrés de toile claire, de la grandeur des
déux faux—fonds, sont utiles & la garniture du filtre ).

E, canelle engagée dans le filtre et soudée a sa doublure.

F, clef mue par un levier, sur lequel agit une boule en
tuivre G, pleine d’air et flotlant sur le sirop.

(e mode simple de régler I’écoulement maintient le sirop
497 millimétres (1 pouce) constamment au-dessus desbords
dufilire, sans avoir besoin d’auire soin que d’alimenter le
tiseryoir général des filtres H, et d’ouvrir le robinet qui com-
munigue avee le tube commun I.

J, tube communigquant avec espace sousle premier fond
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et servant i laisser dégager Vair enfermé sous ce faux-fond,
el celui qui est rel‘nuia dans les interstices du noir parl'écou:
lement du sirop.

K, couvercle en bois, revétu a Vintérieur &'une fouille de
cuivre étamé , s'onvrant en deux parties, afin de pouyoi
examiner ce qui se passe dans le filire en souleyant la por-
tion antérieure, comme on le voil par la coupe verlicale d:
la fig. 112.

L, tuyau muni d’entonnoirs pour recueillir le produit s
la ﬁltratlon de tous les filtres.

L, gouttidre en avant du tuyau préecité, dans laquelleo
fait couler la clairce quand elle passe troable, a V'aided'n
bout de gouttiére a bec 7, ¢, afin de la.conduire dans unpe
tit réeipient particulier. On enléve le bout de la gouttiére!
dés que la clairce coule limpide ; alorselle coule par lesen:
tonnoirs dans le tube L , qui conduit au réservoir & clain.

M , tasseau on massif en maconnerie, sur lequel sul
placés tous les filtres. |

Observations sur les nowveaux filtres de M. Taylor, appli-
qués au raffinage de sucre, par M. Payen.

« La construction des filtres de Taylor, a-t-on dit, el
une heurense modification des filtres d’Oward , ¥oios com:
pliqués, moins cotiteux que ceux-ci, d’un usage plus con-
mode, offrant les mémes avanlages; ce serait enfin un véri-
table et grand perfectionnement a I’art, si peu avancé dams
nos jours, que les anciens procédés des colonies et cent
d’Achard forment encore la base de la fabrication, »

YVoyons donc en quoi ces filtres ont pu perfectionner lar,
et d’abord en quoi ils différent des uslensiles analogues ar
ciennement connus.

Dans les laboratoires de chimie et de pharmacie, on -
ploie, depuis Porigine de la science, des filtres en papie
régulidrement plissés, de maniére A présenter, dans s
capacité donnée, une surface filtrante environ Lrois fois pli
grande que ne Test enveloppe solide, 1’entonnoir qui
maintient. On ne pouvait plus sirement activer la filtratios
ou ’écoulement d’un liquide au travers des pertuis du pe-
pier, qu’en augmentant la surface filirante ou multiplian!
les issues par lesquelles ce liquide doit passer.

Le principe de la disposition ancicnne des filtres est dont
absolument identique avec celui qui a présidé & la confectjor
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du filtre de M. Taylor. Dans cenx-ci, des sacs ou fourreaux
de forme conique en tissu de coton, dont les embouchures
sont réunies dans une caisse, font Poffice d’entonnoirs, et
d'autres sacs de méme lissu et de forme semblable , mais
enyiron trois fois plus grands, offrant par conséquent trois
fois plus de surface filtrante, sont substitués a la feuille de
papier ; le filtre nouveau en dl(l'cre sealement en ce qu’il est
plissé spontanément sans art el d’une fagon irréguliére; c'est
méme le seul perfectionnement qu’il nous semble présenter,
ot qui peat éire ulile dans quelqués cas; encore n’offre~t-il
pas un avantage marqué daps ’application qu’on en a faite
au raflinage du sucre : nous le démontrerons plus loin.

Mais les filtres que nous examinons sont-ils au moins les
premiers qui ont offert une application en grand du principe
dela construction des filtres du laboratoire? Certainement
nov. Les filtres d'Oward , composés d’une multitude de
chissis tendus de toiles métalliques, qui soutiennent une
surface aussi étendue de tissu filtrant, renferment dans une
mcme capacilé une surface filtrante bien plus considerable;

I, dans le procéds du raffinage d’Oward, cette glauda
quanllle de matiére filtranto élait indispensable pour éli-
miner promplement du sirop I'alumine d’upe ténuilé ex-
ir¥me, qu'un manufacturier appliquait & la décoloration du
sucre fondu, aprés Pavoir précipitée d’une solution d’alun.

Ung autre application en grand du syléme des petits filtres
% relrouve dans les paniers en osier qui soutenaient des
grandes poches en laine ou en toile, ustensiles en usage dans
los raffineries depuis I’origine de cet art, et qui eussent pu
dlre complétement assimilés aux filtres de M. Taylor, si -
la poche plus grande eut présenté un aussi grand nombre de
plis spontanés.

Nous pourrions citer bien d’autres exemples des filtres
analogues employés ¢n grand ; mais ceux que nous venons
do rapporter suffisent pour démonirer ce que nous avons
ayancé quant a Vinvention en elle-méme. Il nous resle a
prouver que son utilité dans le riffinage est nulle ou bien
pen importante en Krance, ou I’emploi du charbon animal
ul généralement répandu.

Un bon systéme de filiration ne doit pas seulement avoir
pourbul d’éliminer le charbon animal, mais encore de prolon-
gerlaction de celui-ci et d’augmenler son effet en le mettant
gn confact avec des parties de liguide qu’il n'avait pas
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touchées pendant Je mélange dans la chaudiére : e'est ainsi
que la filiration de P’ean sur des substances insolubles im-
prégnées de sels solubles , multiplie les points de contact, el
donne des solutions bien plus fortes que ne I'aurait pu faire
un touillage trés-prolongé de mémes maliéres dans uneégale
quantité d’eau : les lavages par bandes de salpétriers sont
fondés sur cette théorie. Pour en rappeler encore un aulre
exemple, nous dirons que les sondes brutes, traitées par
touillages et décantalions successifs, donnent difficilement
des solutions au degré moyen de 10 a Paréométre Beaums;
tandis qu’on les épuise plus complétement au moyen d'une
filtration bien dirigée, qui donme facilement plus de 15
pour la densité moyenne des solutions; c¢e qui permet d¢-
vaporer beaucoup moins d’cau, et par conséquent de dimi-
nuer trés-sensiblement les frais de fabrication.

Une expérience facile A répéter donnera ume idée plus
netle encore des avantages que pourrait offrir un bon sys-
téme de filtration dans la décoloration, dans les sirops par
le noir animal , et de U'infériorité du filtre proposé sous ¢t
rapport. Que I'on prenne une solution de caramel dans l'eay,
étendue an point d’avoir la méme intensiié de couleur quela
solution du colori méirique en usage pour I'essai du eharbon
animal, ¢’est-a-dire présentant 2 peu prés la méme nuance
que de Peau-de-vie foncée inlerposée entre el et la =
midre, et yue comparalivement sous une épaissenr deu fois
et demie plus forte; que pour deux quantités égales, 100
grammes (35 onces 2 gros), par exemple, de celte solution,
on pése 0,02 ou 2 grammes (38 grains) du méme charbon
animal ; que Pon agite séparément chacune d’elles, et que
I'un de ces mélanges troubles soil versé dans un filtre ordi-
naire en papier von collé et plissé, tandis que I'aulre sera
introduit dans un tube de 2 centimétres (9 lignes) de dia-
maétre environ, terminé & sa partie inférieure par un frag-
ment de papier non collé, tendu et fix¢ a Paide d'un fil: la
solation, filtrée au travers du filtre ordinaire a grande su-
face, sera ramenée & peu-prés a l'intensité de couleur do
I’eau-de-vie; tandis que, sous une épaisseur plus que donble,
Ia solution filtrée dans le tube & travers la couche de noir dé-
posée au fond, présentera & peine la méme nuvance : il serd
donc évident qu’une filiration convenable aura favorisé, et
méme doublé, dans ces circonstances, I’action du noir animal:

Un effet analogue a lieu relativement aux filtres ordinaires
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des raflineries; car, en prenant dans I'intérieur d'un de ces
filtres un peu de sirop, quelque temps aprés que le charbon
animal est presque complétement déposé, puis le comparant,
aprés l'avoir passé dans une chausse, avec la clairce qui
s'tcoule du filtre, on remarquera que celle-ci est sensible—
ment moins colorée que l'autre. 3

Ainsi done, pour favoriser Vaction du noir animal et
porter son effel au maximum, une des principales conditions
est de multiplier les points de contact avec le liquide, et,
pour cela, de maintenir en couche épaisse pendant que le
sirop le traverse; d’un autre coté, la filtration se trouve ra-
lentie flans le passage du sirop au travers d’une couche trop
épaisse de charbon en poudre, et ce ralentissement peul se
prolonger au point de faire cesser tout écoulement du liquide,
devenu moing fluide par la diminution de sa température.

Onvoit dong qu’il est convenable de se tenir & égale dis-
lance, entre ces limites, d’une surface filtrante trés-étendue,
qui, accélérant la filtration, ne metirait pius & profit qu'une
faible partie de I’action du noir animal, et d’une surface
bien moins grande, qui, forgant le sirop a traverser une
euche trés-épaisse de noir, utiliserait une grande partie de
son effet, mais retarderait trop la filtration. Les filires dont
jai conseillé ’'emploi dés V'origine de 'application du noir
animal, et auxquels peuvent se rapprocher la plupart de
tenx en nsage dans les raflineries, me semblent encore devoir
ilre préférés dans la pratique en grand; ce sont des caisses
reclangulaires , doublées en cuivre, au fond desquelles un.
grillage maintient horizontalement une toile métallique forte
¢l claire; foute la surface est recouverle par un morceaun de
drap dont les bords sont cousus & un tissu serré, en foile
de chanyre, qui dépasse un peu les bords de la caisse; un
couvercle en bois léger, doublé intérieurement en cuivre
mine, recouvre le filtre et contribue a conserver une tem-—
pérature suffisante en prévenant I’évaporation ; on peut, dans
lemime but, envelopper toutes les parlies exlérieures avec
des morceaux de tissu ou tapis de laine; le sirop trouble,
versé dans ces filtres , ne doit pas s’y élever & une hauteur
de plus de 25 & 50 centimétres (9 a 11 pouPes) » afin que Ie
dipdt ne devienne pas assez épais pour arréler la filtration.

Dans ces ustensiles, la matiére filtrante, étant & la partia
infiricure,, est bientdt complétement rect,mverl.ef de charbon
animal , lorsqu’aprés la coagulalion de I'albumine (sang om

Fabricant de Sucre. 16
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@ufs), on verse dessus le sirop trouble et bouillant, et el
agent, devenu lui-méme un filtre a travers lequel toutls
sirop doit passer, continue, d'une maniére trés-remarquable,
4 produire des effets avanlageux.

On acquiert facilement la preuve que le charbon animal
sert de filtre dans celte circonstance, en substituant au drap
de blanchet (dit de romorantin), une toile claive, incapablo
de former un filtre par elle-méme : les premitres porlions
de sirop passeront troubles; mais, dés que le dépot de mir
sera formé, on atteindra une clairce trés-limpide el biendé-
colorée : celte disposition, appliquée dans plusieurs usine,
est méme la plus économique, car la toile de chanyre el
moins coillense que le drap de laine. Il resulte daillen
des expériences en grand, que le nouveau filire, qui devall
éyiter 'emploi du sang et diminuer de plus de la moiliéhs
consommation du noir animal, économise une quantite pe
importante de sang, accélére la filtration, mais exige ol
aulant de charbon animal pour donner une clairce moins
décoloree. :

Le seul ayantage qu’on pourrait raisonnablement pré-
tendre d’une filtration rapide, ce serait d’obtenir des clairees
d’ane plas grande densiié, qui exigeraient, pour rappr=
chement & la preuve ordinaire, une quantité moindre (¢
combusiible.

Tout ce qui précéde démontre clairement que, relalie-
ment ao raflinage de sucre, une filtration rapide est la parlie
Ia plus facile du probléme & résoudre; tandis gue ceq
présenteraitle plus d’avantages & cetie branche de oire iv
dustrie, ce serait de faire passer, dans un temps donné el |
une densilé convenable . le sirop au travers d’ane couch s
plus forte possible de noir animal.

Appareil pour filiver le sivop,
Par M. Graham.

Nous ne eroyons mieux faire connaitre cel appareil qu'e
citant le rapport qu'en a fait M. Payen, au nom du comil
des arts chimiques et des arts mécaniques.

Cet appareil se compose de deux vases sphériques @
fonte,  communiguant par’ des tuyaux avee la pasiiv fafe
rieure d’un fittre circulaire du vase en dessus. Un jeude v
hinets-permet d’amever successivement dans chaque spher
la vapeur produile sous une pression excédant d'un lies
celle de I'air atmosphérique, de faire évacuer Lair y conless
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et d'y injecter de I’eau froide en pluie, et le vide étant ainsi
opéré, d’ouyrir la communication avec Ia partie inférieure
du filtre, sous un fond percé de trous comnie une écumoire et
recouvert d'un lissu de tamis en crin. Une couche de sucre
brut, épaisse de 54 millimétres (2 pouoces) environ, élank
élendue sur le fond permeéable du filire, air, poussé par le
poids de I'atmosphére, traverse de toutes parts la couche de
sucre pour se précipiter dans le vide, entrainant ainsi la
meélasse délayée et un peun de sucre dissous par les asper-
sions ’eau froide, faites de temps & autre 3 la superficie de
la couche.

Laction alternalive du vide opéré dans chaque sphére dé-
lermine ainsi le lavage des petits cristaux de sucre; et,
comme chaque crisial est incolore, bienldt on voitla masse
blanchir au fur el & mesure que la solution colorée de mé-
lasse s'écoule.

On chtient dome, 12 du sucre brut trés-sensiblement dé-
toloré; 20 une solution colorée et trouble de mélasse et de
sucre.

En raison des dimensions de 'appareil (chaque sphére
ayant 866 millimeétres (2 pieds 8 pouces ) environ de dia—
mélre iniérieur, et le filtre environ 525 millimétres (1 pied},
Gikilog. (12 livres 4 onces) de sucre Martinique, troisiéme
sorle, onl élé soumis au trailement pendant une demi-
heare; 10 fois la eapacité d’une ephére ont déterming Vac-
tion de I'air atmosphérique ; 1 kilog. (2 livees § gros 33
grains) d'ean fut employé en aspersions sur le sucre.

La couche de sucre brut n’élant pas épurée jusqu’au fond
dufillre, on a séparé le lit inférieur , et obtenu ainsi:

NeciSsnere Blancher 2800 080 SR
2 ddem vestécoforés o . . .. oF 125 gr.
3 mélasse et sirop. + . .« . . . 1 875
Tolal du sucre employé 6 k. - eau 1 kilog. 7k.000
Le sucre brut perdail i 'élove 4% d’eau pour 1000. Des-
séehés comparalivement, lesnuméros 1 el 2, sorlis du filtre,
oot perdu , le premier 10 pour 100, le deuxitme 18,4 - ¢'est-
t-dire que I'un avait retenu 5,6 pour 100 d’ean de plus que
telle originaire, et I'autre 14 centiémes,
Ainsi done, en ramenani le tout & Vétat sec, on voit
que 6,000 grammes de sucre brut meins 974 représen—
U s e e 5736 gr, sece
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ont  ( 4000-400 de sucre blanchi. . . . . . . = 3600 ) 5736 gr. see.
donné | 1125-230 sucre incomplitement épuisé. — 896 § 4496

Sucre brut fondu dans Popération. . . . . .« .. 1240
ou 21,6 pour 100 (1).

Toute la question de I'utilité du procédé de M. Graham
se reduit & savoir :

Si la valeur plus ¢élevée que ’on trouverait, dans le com-
merce, du sucre ainsi épuré , plus les prix de la mélasse et
du sucre que 'on pourrait en extraire par un traitement ul-
térieur, compléteraient et au-dela les frais de I'opéralion,
ou encore si la plus grande proportion de sucre cristallisé
que U'on obtiendrait sans doute an raffinage du sucre blan-
chi et du sirop écoulé indemniserait de celle opération.

Dans le but de résoudre ces questions, il faudrait trailer
au charbon animal, clarifier et cristalliser le sirop sépart
du grain uni; enfin , comparer les proportions de sucre en
cristaux blancs ainsi obtenus avec celles que donnerail le
traitement direct du sucre brul par les moyens usilés.

Nous avons commencé eces opérations; mais il serait in-
possible de conclure du résultat qu’elles pourront donner
dans un laboratoire, celui qu’elles produiraient en grand.

Ne pouvant pas nous procurer une quantité suffisante ds
sucre ct de sirops obtenus de cetle maniére, pour les sou-
mettre au raffinage , nous sommes réduils & vous soumetire
quelques conjectures.

Le procédé de M. Graham ne différe d’on procédé in-
porté en France, il y a 15 ans, que par une méthode plus
simple de faire le vide.

Dans le premier procédé importé, des pompes pneuma-
tiques, mues par une machine & vapeur, produisaient cel
effet, Il est évident que l'appareil était alors plus compli-
qué, plus dispendieux de premier établissement, sujet i

(1) Voici les données fournies par M. Graham sur le plix que colte-
rait son appareil & Londres et les résnltats que ’on en obtiendraif,

Un appareil complet en tdle, capable d’opérer sur 97 kilog. 90!
grammes (2 quintaux}, colterait environ 8750 francs (350 livres ster-
ling), ou en cuivre 11250 francs (430 livres sterling); la quantité de
combustible serait, par heure, & pen prés 29 kilog. 370 grammes (6)
livres); 6 kilog. 852 (14 livres) de sucre brut Jamaique, traités es
25 minates, avec 750 grammes (1 livre 172) d’eau, donneraient : sucre
épuré, 5 kilog. 584 grammes (14 livres); sirop-mélasse, 2 kilog. 205
grammes (4 livres 472). On voit gue ees résultals se rapprochent beai-
coup de cex ‘obseryés par nous. :
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plus de fuiles et de pertes accidentelles : il n’eut pas de
suceds & Paris. On serait disposé & en aitribuer la cause i
Vimperfection des machines , si Pon ne savait qu'en Angle-
terre il me fut pas plus heurenx. L’appareil de M. Graham
produira-t-il le vide plus économiquement ?

Sans prétendre résoudre ici la question , nous croyons de-
voir faire observer que, si d’un coté Pintérét des fonds , les
frais de réparations , d’user, sont moins considérables pour
celui-ci , 1a consommation de Ia chaleur doit étre plus grande,
soit en raison de la perte d’une partie de la vapeur entrai-
née, en expulsant I'air des vases sphériques, soit en rai-
son de la condensation opérée, avant Vinjection, par les
parois chaque fois refroidies.

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

La main-d’ceuvre serait aussi plus coutense en raison de
denx hommes employés & ouvrir et fermer les robinets,
outre les denx hommes nécessaires dans les deux procédés,
Vun au foyer , I'autre au filtre.

A défaut d’une solution compléte , nous vous proposons
de publier dans le Bulletin les renseignements ci-dessus ,
afin de laisser aux raffineurs a délerminer les chances de ré-
sullats favorables que peut présenter le moyen nouveau.

Concenliralion et cuisson des sirops.

Le sirop qui conle des filtres porte le nom de clairee ; il
se rend dans un réservoir que Pon désigne dans les ateliers
par celui d’avale-tout. Dans cet état, le sirop froid marque
d peu prés 509 : ceite densité n’est pas suffisante pour qu’il
puisse cristalliser ; il faut donc le concentrer de nouvean pour
lui enlever V'eau qui tient le sucre en dissolution : tel est
l'objet de la cuite. Lorsque I'avale-tout a récu une quantité
de sirop suffisante pour une cuite, et que ce sirop est bien
clair, on procéde a celle opération dans des chaudidres sem-
blables & celles d’évaporalion, si ce n’est que leur capacité
el moindre ; ou mienx dans des chaudiéres & baseule, qui
ant sur les premiéres de nombrenx avantages. Ces chandiéres
sont ordinairement circulaires et a fond plat; lear diamétre
et de 975 milliméires (5 pieds) environ, leur profondeur
de 525 millimbtres (1 pied; ; elles portent unbec, sous ce-
lui-ci se trouye un axe solide sur lequel pivote la chaudiére;
ila partie opposée an hec est un anneau auquel st attachée
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une chaine passant sur une poulie ; Pouvyrier, en tiranil
chaine, souléve la chaudiére et la fait basculor de maniére
4 faire écouler par le bec le liquide qu'elle contient.

La partie supérieure du fourneau présente une ouverturs
circulaire d’un diamétre un peu moindre que celui de la chay-
didre elle-méme. Celle-ci est placée sur celie ouverlure, e
sorte que la plus grande partie de la surface de son fond se
trouve exposée A l'action directe de Ta tlamme ; celte dispo-
sition a pour but d'obtenir une ébullition vive dans touie
V'étendue de la chaudiére, el c’est une condition qu’il faul
sartout remplir, si l'on veut que le sirop cuise rapidement,

Aprés avoir chargé les chaudiéres de cuite de 50 litres i
peu prés de clairee chacane, on allume le feu, et on plaes
le thermomstre dont la houle doit &ire plongée en enlier
dans le liquide do la chaudiére. Le sirop , arrivant dans h
chaudiére de cuite ayec une température déja trés-élevée,
puisqu’on le prend A son écounlement des filtres , ne tarde pas
2 entrer en éballition, Mais, avant d’arriver & ce point, ls
sirop jette encore un peun d’ccume blanchitre; on sarrangs
de facom & ce que, pendani quclgues minutes, le houilon
se produise seulement au centre de la chaudiére, pour ayoir
la facilité d’enlever les écumes qui sont alors passees vers la
circonférence.

Lorsqu’il a coulé un peu de sirop trouble dans I'avale-
tout , on ajoute un blanc-d’wuf délayé dansla charge dela
chaudiére & cuire, ¢t 'on emporte avec I'écumoire les in-
purelés qui s’élévent a la surface.

Les écumes 6lant enlevées, on pousse d’abord le feu asser
vivement, jusqu’a ce que le thermoméire marque 85 & 86°:
il est prudent, a4 ce moment, de ménager le fen; car, plus
on approche du point de cuite, plus il est facile de britler
le sirop.

Pendant toute cetle premiére opération , si le sirop est de
honne qualité, il présente sur toute sa surface un bouillon
perlé et blane, quine tarde pas trop & monter ; ¢’est ce qu'on
appelle un bouillon sec : on dit, au contraire, que le houillon
est gras, lorsqu’il a une apparence mousseuse el comme
gluante ; dans ce dernier cas, les écumes se produisent en
abondance, le sirop monte beaucoup, el la cuite devient frés-
difficile.

Lorsque, pendant la enisson, le sirop lend a s'élever, on
jelte dans la chanditre, ainsi que nouns ayons dif que cela s
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pratiquait lorsque le méme phénoméne se produisait dans
la concentration , un peu de beurre (1) ou tout autre corps
gras doni I'effet est d’abaisser immédiatement la surface du
liquide, d’en faire disparaitre les bulles qui le recouvrent ,
et de mettre le bouillon & découvert. Cet affaissement de la
masse en ébullition est d’antant plus prompt que le sirop est
de meilleure qualité, I’addition du beurre n’ayant que peu
el quelquefois méme point d’effet sur un liquide gras.

Au momeut o P'ouvrier s’apercoit que le thermométre
indique 85 ou 869, il doit ralentir le feu et se disposer &
prendre la preuve, ¢’est-a-dire reconnaitre I'état de concen-
tration du sirop : c’est ce qu’il fait lorsque le thermométre
marque 89°. La preuve se prend de deux maniéves, au filet
et an soufflé. Nous avons déja parle de ces deux meéthodes,
lorsque nous avons indiqué les moyens de reconnailre le
point de cuite du vesou de cannes ; nous allons cependant les
reproduire ici, en leur dovnant plus de développement.

La prenve aw filet s'exécute en plongeant une écumoire
dans le sirop , la retirant, et prenant sur le pouce quelques
goultes du liquide. On laisse refroidir un instant le sirop
ainsi placés on rapproche ensuite I'index du pouce, jusqu’a
mellre ces deux doigls en contact. Lorsque le sirop interposé
entre eux n’est plus qu’a la température de la main, on cléve
brusquement P'index ; dans cette séparation, il se forme un
filet. Sile filet est faible , qu’il casse prés del'index , la cuite
utdile faible, ce qui sigrifie que la concenfration n’est pas
poussée an point ot la dissolution sera dans les circonstances
los plus favorables pour fournir des cristanx; elle s’y troove
au contraire, el on dit que la caile est bonne lorsque le filet
sallonge de 27 ou 54 millimétres (1 ou 2 pouces), se brise
vers le pouce, et remonte vers l'index sous forme de crochet,
Ce point outre-passé, le filet sallonge davanlage . se casse
igalement vers le pouce en se relevant en crochets; mais il
narentre que lentement dans la goutte adhérente a Pindex.
Lacuite est alors appslée forte.

Pour la preuve au souffle, aprés avoir plongé I'écumoire
dang le sirop bouillant, on la retire, on la secode an-dessus
duliquide pour en détacher la majeure partie du sirop qu'elle

(1} M. Mathien de Dombasle conseille d’employer du beurre préala=
Hement fondu pour Iui enlever son odenr. Nous conseillons de le layer
&l'eau houillante, si on eraint qu'il ait un commencement de rancidite.
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aemporiée, et on la présente verlicalement devant la bouche,
Alors on fait une expiration forte a travers les trous do ['-
cumoire dont il deit se détacher une foule de petites bulls
blanches semblables a4 des bulles de savon; selon que &
bulles sont plus ou moins nombreuses, qulelles subsisten!
plus long-temps, on juge que la cuite est forte ou faible
Avant et aprés le point de euite, il ne se produit pas &
bulles.

Le thermométre, dont nous avons déja plusieurs fois si-
gnalé Pemploi, peut également servir pour délerminer d'unt
maniére exacle le point de cuite. Pour le faire mieux seolir,
rappelons-nous quelques-unes des circonsjances qui aceon:
pagnent I’ébullition des liquides tenant des matiéres en dis
solution. L’eau pure, sous la pression de I’atmosphére, honl
a 802 Réaumur ; si on ajoute & V'eau un corps qui ait pou
elle de P'affinité , ¢’est-a-dire qui 87y dissolve facilemenl,
tel que le sucre, le point ou elle entrera en ébullition sers
d’autant plus élevé que la quantité de ce corps et son ale
nité pour 'eau seront plus grandes. En effet, Péhullition
d’un liquide ayant lieu lorsque la (ension de sa vapenred
égale & la pression qu’il supporte, I'addition d’un corps qu
a de Vaffinité pour lui;, retardera I"époque oi la Lensiond:
sa vapeur pourra faire équilibre & cette pression; de maniér
que , pour la porter au point o elle vaincra la résistance d:
P’atmosphére, il faudra élever davantage la température v
liquide, la tension ou force élastique de la vapeur croissa
ayec celle—ci.

En appliquant ces principes au cas qui nous occupe, 0
voit que la température nécessaire pour entretenir le i
bouillant devra s’¢lever & mesure que l'ean se vaporiser:
et que le sucre se trouvera en plus grande proportion dan:
le liquide. C’est sur de semblables données qu’est fondée i
table que nous avons reproduite, d’aprés I, Duirone, dan
Ia premitre partie de cet ouvrage.

Le pan de cuite n’étant que l'mchm!. ot les pruporlleu
relatives d’eau et de sucre qui constituent le sirop sont s
plus convenables pour que la eristallisation soit en méms
temps facile et abondante, ce point une fois déterminé, con-
parativement avec le thermométre, pourra toujours élre ré:
connu au moyen de celui-ci. C’est ainsi qu’on a trouyé qu
la cuite faible répond aux 89 & 890 1/, Réaumur, et la cuil
forte aux 90 4/, 4 91° Réaumur. Comme différentes causts
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peuvent faire varier sensiblement les indications du thermo-
métre, peut-dire sera-t-il micux de ne les regarder que
comme annongant ’approche du point de eunite et le moment
de prendre la preuve par les moyens ordinaires.

Un thermométre d’atelier doit 8ire gradué jusqu’a 100°
Réaumur au moins, il doit &tre monté sur bois, et sa gra-
dualion sur une plaque en cuivre; elle doit &tre assez large
pour marquer les demi-degrés ; un semblable thermométre
a environ 650 millimétres (2 pieds) de longueur.

L’aréoméire peut encore fournir quelques- indications,
moins exactes cependant que celles du thermométre sur les
approches du point de cuite; ainsi, le sirop cuit bouillant
marque 44 a 45° a 'aréométre.

Arfivé au point decuile, le sirop a perda les 40 pom‘iﬂﬂ
du poids qu'il avait en entrant dans la chaudiore & cuire.

AussiloL que I'ouyrier a reconnu le point de euite , il Lire
la chaine pour soulever la chaudiére et verser le sirop dans
le rafraichissoir ; ainsi vidée, la chaudiére doit étre immé~
diatement remplie, Si le réservoir de la clairce n’est pas placé
do facon & ce qu’il coule par un robinet dans Ja chauditre
decuile, Iouvrier, avant de la vider, a eu soin d’en rem-
plir un sean qu’il verse dans sa chaudiére aussitol qu’il en
aenleyé la charge Si, pendant la cuisson, le sirop avait
brilé, ou s'il s’était auachck son fond quelque= maliéres qui
I‘esent lache, il faudrait les laver et les cnlever soigneuse-
nent avant de les exposer & un nouveau feu. (B.Z.

Nous allons faire connaitre avec les plus grands détails les
neilleurs procédes qui ont été brevetés d’invention, en fai-
st observer qu’il en - est heaucoup qui étaient incounus
dans la premiére édition de cet ouvrage, et d’antres qui
1'y ont élé que mentionncés.

Filtre a clarifier les sucres, de 3. Hervieu.

Tous les raffineurs de sucre connaissent les inconvénients
qui résultent pour eux du faible degré auquel ils sont obligés
defaire lers clarifications , et sentent combien il est utile de
perfectionner les filtres employés dans les raffineries: Pour
tamener le sirop au degré de concentralion nécessaire & la
trislallisation , il faut une dépense considérable de combus-
tible; pendant la cuite, le sucre séjournant troplong-temps
sur le fen se détériore et brunit; la main-d’euvre devient
aussi plus considérable par suite du grand volume d’eau et
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desirop qui passent. entrs les mainsde Vouyrier; il faut son
vent remeltre une partie du sirop dans les chauditres, e
cela dans les temps froids, et méme quand les clarifications
ont élé faites de 27 & 299 de 'aréométre , enfin I’éloignement
dans lequel se trouvent les parties sucrées necessile uneplu
grande quantité de noir animal pour le méme point de di-
coloration.

Les fillres—presses, les filtres Taylor, ete. , n'ont pu ére
mis en usage & cause des [rais trés-élevés que nécessite leur
¢tablissement, de la main-d’ceuvre considerable qu'ilsexi-
gent pour neltoyer chaque jour les chausses, eic.

Pour oblenir un filtre propre & la clarification des sirop
et qui réunisse tous les avantages désirables, il faut pouyeir
passer les clarificalions & un degué fort éleve; que cetle opé
ration se fasse rapidement ; que la chausse puisse se vide
et s¢ mettoyer facilement et sans qu’on soit exposé a ladi-
chirer.

Voici les moyens que M. Hervieu propose : Pour pasi
les clarifications & un degré élevé , il faut multiplier les su-
faces de la chausse le plus possible et écarter tout moyends
pression , soit par la presse, soit au moyen du liguide; o
moyen n’étant propre qu’d déchirer les chausses, et mim
& retarder la filtration en bouchant les pores de I'étoffe pir
le moir et les impuretés du sirop : la hauteur des chausis
n’est nullement nécessaire pour opérer une filtration prompl.

On a multiplié la surface des chausses en les faisant trés:
tiroites , mais fort longues, d’une dimension de 54 mill-
mélres (2 pouces) de largeur, sur 1m,625 ou 1,950 (o
6 pieds) de longueur, suivant la dimension des boites 4 fil-
tre ; quant ala hauteur, elle est réglée conformémenta call
des boites a filtre, qui est ordinairement de 630 & 975 mil;
limétres (2 a3 pieds ).

En laissant les chausses ouvertes de tounte leur longueur,
¢’est-a-dire de toute lalargeur des hoites & filtre ordinaire,
cetle large ouverture permet de retovrner les chausses avet
la plus grande facilite et d’enlever ainsi le noir, ete.

Pour éviter la difficulté que les onvriers pourraient avoir
& enlever les chausses réunies, on les sépare de manibre
ce ga’on puisse les placer et les retirer une a une, chagut
jour , quand les clarifications sont terminées et que Pon yeul
vider les ehansses.
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Description de Uappareil.

Fig. 105, coupe de Pappareil.

Tig, 106, coupe d'un des supports.

TIE; 107, vue et plan du dessus de U'appareil.
Fig. 108 et 109, pi¢ces détachées.

@, fig. 105, boite & filtre dont les dimensions varient selon
la grandeur que I'on veut donner & 'appareil. A Pextrémité
inferieure est adapté un robinet h, pour donner passage au
sirop aptés sa filtration a travers I’ctoffe.

b, deux supports dont I'un est vu fig. 106. Ils sont en bois
dasapm ¢t de la hauteur de la boite a filtre, moins 27 mil-
limélres (1 pouce ), et de la méme lunwueur que celle de
oes boites & I'interieur. A chacun de ces supports sont prati-
quées 19 entailles ¢, deslinées a recevoir des iraverses d :
une est vue separément dans la fig. 108. Ges trayerses servent
asoutenir les chausses. On place les supports en bois conlre
Its bords dans I’intérieur de la beile @, et I’on mel ensuile
ls raverses d dans les entailles ¢ des supports comme en
lafig: 105,

¢, boutons au moyen desquels les chausses sont uniesanx
{rayerses.

[, chausses avec boulonniéres, qui s’adaptent aux hou-
\ons ¢ des traverses : ces chausses sont en laine, et la boile
ifilire @ en contient vingt. La fig. 106 moutre cette dispo-
silion.

On place sur la boite a filtre une dalle représentée fig. 109,
porlent vingt trous saillants g, correspondantaux vingt po=
thesf. Lesirop est amené dans la dalle de la chaudiére & cla—
rifier; an moyen d’un tuyau : pour conserver la chaleur, on
reguyreayee un couvercle en bois toute la partie supérieure
dufilire ; Te liquide se divise et passe en (uantité égaledans
dhacane de ces chausses, ol la filiration s’opére & un degré
fort clevé et avec une grande rapidité.

(lomme le: chausses en laine ne pourraient résister Iang-
lemps au poids du liquide, on place dans 'intérienr des
thausses en toile pour en soutenir le poids ; ces chausses
doiveut étre d’environ 54 millimétres (2 pouces) moing
longues. Ce moyen sert a ménager les chausses de laine
¢ produit ainsi beaucoup d’économie.
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Procédé perfectionné pour faire bouillir et évaporer ls
solulions de sucre, efc., par John DAVIS.

Cette inyention, dit M. Boquillon , consiste en un appi
reil adapté & la chaudiére, dans laquelle il opére le videsa
I’aide de la machine pneumatique employée jusqu'ici, ela
moyen dePeau qui , introduoite dans ledit appareil, en e
partiellement enlevée. Il est constroit de maniére que lay-
peur s’éleve de la chaudiére, se divise en deux parties, dol
I'une chasse ’eau dans le conducteur, el dont I'aulre y enfr
pourétre condensée par ean qui y a introduite la premiér:
partie et quia éle préalablement purgée d’air. En yoicilt
description :

La figure 50 représente la chaudiére avec 'appareil gi
y esl adapté. Quelques parties y sont dessinées dans leut
entier; d’autres ne le sont qu’en coupe pour en rendre l'in-
telligence plus facile. Nous ne parlerons que de ce qui cor-
stitue I'appareil nouveau qui s’adapte a la chaudiére et g
communique avec elle par le toyau G.

H, est une cave remplie d’eau qui doit constamment r-
couvrir le tonpeau I et empécher air extérieur de comme-
niquer avec l'intérieur. Le tonneau I renferme un agitateut
mis en mouvement par une manivelle S dont l'axe pas
dans des hoites & étoupes pour empécher toute communic-
tion avec air extérieur.

I, est un tube de verre communiquant par ses deux e
trémités avec l'intérieur du tonneau, et servant i indique
ainsi la quantité d’eau que celui-ci contient,

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

M, cst le tuyau d’alimentation du tonneau ; l’on suppos
qu’il aboutit & un réservoir d’eau froide,

N, tuyau d’alimentation de la cuve.

O, robinet ponr remplir letonneau par I'intermédiaire de:
tuyaux P P.

Q , robinet par lequel I'air s’échappe quand le tonneaust
remplit.

R , robinet destiné & supprimer toute communication én-
tre le tonneau etle tuyau S, dont nous parlerons.

T, tuyau communiquant du tonneau au condensenr |
pour lui fournir de P'ean froide; 7 est un robinet destiné ¢
régler 'écoulement de cette eau.

Y, condenseur, est un petit tonneau placé dans un aulr
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touneau plein d’eau pour empécher toute communicalionavec
Vair extériear. Le condenseur est garoi, a 1’ mterleur de
cloisons d’osier représentées par des lignes ponctuées, pour
diviser la vapeur et I’ean condensatrice, et agir, par consé=
quent, comme réfrigérant,

W, cloison en bois ouen fer, percée de trous et homhée,
enlrant , pour mieux résister a la premiére action de la va-
peur, dans le condenseur.

U, robinet desting & ouyrir et & fermer la communication
entre le tuyau Gretletuyau X. Ce dernier eonduit la vapeur
dela chaudiére au tuyau 8 qui communigue , par son extré-
mit¢ inférieure , avec le condenseur, et, par son extrémitd
supérieure, avec le tonneau I, par I'intermédiaire du tuyau
Pel du robinet Q. Son effet est donc de diviser la liqueur en
deux parties, dont Pune va agir surla surface del’eau, dans
lefonnean I, tandis que l'autre revient dansle condenseur,

3; est un tuyau conduisant du condenseur au vase z qu’on
soppose placé dans un puits qui aurait un pen plus de
100,595 ( 52 pieds) de profondeur au-dessous du fond du
condenseur; car la longueur du tuyau y doit ayoir exacte—
ment la hauteur d’ahe colonne d’esu qui forait équilibre & Ta
pression de Vatmosphére ( 10™,595 (152 ‘pieds ) pression
moyenne) ; kon usage sera expliqué plus loin. Ge tuyauy
doit plonger de quelques centiméires dans le vase z, qui est
rempli d’eau. Cetle pariie dutuyau 7 ést coupée dansla fi-
gure pour nme pas donner au dessin des dimensions trop
grandes.

T, petite corde qui-a pour but d'onvric du haut du poils
une soupape g qui estmaintenue par un poids, et qui s'ouvre
quand on souléve ce poids.

Aprés la description de l'appareil, déerivons ses fonciions.
La premiére chose & faire est de remplir d’eau le fonnean
extérienr du condenseur, ainsi que la cuve H, de fermer les
tobinets N, L et U, ainsi que la soupape g, et d'onvrir
les robinets O, Q, Roet ». Par-cette opération, Von iniro=-
duira 'eau froide du réservoir élevé, par le tuyau M, dans
le tonmeau I, le condenseur ¥ et tous les travaux de Pap—
pareil, tandis que Pair, que ceite eau déplacera, s’échap=
pera par le robinet R, Quand toules les parties de Vappareil
fontremplies d’eau, on ferme les robinets O et'Q, et 'on
ouvre la soupape g. L’eau contenue dans le touneau I'et le
foyau § s'ecoule. Lorsqu’elle est abaissée de 217 & 271 mil=

Fabricant de Sucre. 17
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limeétres ( 8 & 10 pouces), ce que l'on voit au moyen d
tube de verre K, on ferme de nouvean la soupape el l'on
fait tourner l'agitateur dans le lonneau I pour dégager l'air
que pourrait contenir 'eau de ce tonneuu, ct lui en fain
occuper le haut. On ouvre de nouveau les robinets Qe ()
¢l, pour admetire de nouvelle eau et permetire a I'air di-
gagé par excitateur de s’échapper de cette maniere, '
du tonneau I est aussi complétement purgcée d'air que pos-
sible et propre a llusage auquel on la destine. On referm:
alors le robinet Oet Q, pour la derniére fois, pendant I'opi:
ration. Tout I'appareil étant encore une fois rempli d’ea,
on ouvre de nouveau la soupape g et on laisse écouler une
partie de Peau jusqu’a ce que le tube en verre K indiqu
qu'elle s’est abaissée dans le tonneau I jusqu’a la ligne
ponctuée b, el que, par conséquent, le tuyau PP, la parli
supérieure du tuyan S etla méme partie du tuyau sontyvides
On ferme alors le robinet z, pour empécher que le lonnea
1 se vide davantage; la soupape g continuant & resler o |
verte, il est évident que I’cau, contenue dans la parlieinféw
rieure du toyau S et le condenseur Y, continuera de 8’couler
jusqua ce que la pression atmosphérique sur la surface e
1'eau , dans le vase 3, fasse équilibre a la colonne d'eau cor-
lenue dans le tuyaun y, dont la longueur étant de 10030
{52 pieds), cet éqnilibre s'élablira au moment ol lo con-
denseur n’aara plus d’eau, ce qui y produira le vide. Dans
ce cas, I"appareil est prét a fonctionner, On allume le four-
neau , el lorsque 'éballition commence, on ouyre une so-
pape, placée sur la chaudiére, pour laisser sortir I'air qi
se Lrouve au-dessus du liquide. Quand il n’y reste plusqe
de la vapeur, onferme ceile soupape et 'on ouyre le robis
net U. La vapeur se précipite par le tuyan X dans le fuya
S ou elle se divise en deux parties, dont I'une s'éléve par
les toyaux R et P dans la partie vide du tonneau I, oiells
exerce sa pression sur la surface de ’ezu, tandis que l'aln
descend dans le condenseur ol elle passe a travers la cloiso
perforée Y. Dans ce moment, le robinet 7 est ouvert o
partie, ce qui produit 'effet suivant. L’élasticité de la yi-
peur qui agit sur la surface de Peau dans le tonneau en fiil
sortir la quantilé nécessaire & la condensation. L'écoulement
continu de cetle eau condense la vapeur, et tombant ensuile
au fond du condenseur, s’écoule successivement par le tuyan
, o elle ne peut s’¢lever au-dessus de Ja hauteur détermis
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née par la pression atmosphérique sur 'ean du vase z. L'o-
pération se conlinue ainsi jusqu’a ce que le liquide de la
chaudidre soit suffisamment évaporé. La fig. 51 représente
le plan de Vappareil, et les mémes leltres y indiquent les
mémes objets.

Appareil pneumalique destiné @ cuwire les sirops,
Par M., Roth.

Cet appareil est beauconp plus simple que celui de
M. Dayis; il différe de celui de M. Howard, non-senlement
parsa forme et sa construction, qui est d’une grande sim-
plicité , mais encore parce qu’il dispense de I’emploi d’un
molear, le vide étant produit par la vapeur. Fondé sur
d'aulres principes, il n’a de commun - avec Pappareil anglais
quele but qui consiste & soustraire le liquide vaporisé aux
influences de "atmosphére. M. Roth annonce que , tout en
salisfaisanl d’une maniére compléte & la condition du vide et
d'une belle ébullition & basse température , son procédé est
plus économique , plus prompt, et qu’il offre un meilleur
modeéle de travail que le procédé anglais. .

Son appareil se compose d’une chaudiére & double fond
en cuiyre , recouverte d’'un dome ou coupole de métal et
bermétiquement fermée. L’espace compris entre les deux
fonds est chauffé par la vapeur provenant d’un générateur
qui la distribue également sous la coupole pour produire le
vide, et daus un serpentin placé sur le fond intérieur, on
elle circule conslamment pour opérer la cuisson du sirop.
Augsitot que la chaudiére est purgée d’air, et que le vide y
el dlabli par la condensation de la vapeur, le sirop, con-
tenu dans une bassine conligué , s’y précipite en traversant
un fuyau muni d’un robinet,

A mesure que la vapeur est produite dans la chaudiére,
dlle passe dans un récipient ou elle est condensée par un
courant d’eau froide qui se répand en pluie dans lintérieur
du yase. L'eau de condensation, satnrée du calorique en-
levé & Ia vapeur, est utilisée pour divers usages. La preuve
seprend au filet. Une sonde trés-simple et d’un usage com-
mode, adaptée sur la chaudiére, permet de retiver une petite
portion de liquide sans laisser entrer l'air. Aprés que le
sirop a été cuit par la vapeur a la pression ordinaire, on la
falt écouler dans une bassine placée & coté de la chaudiére ,
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en fournant simplement un robinet. Suivant Pauteur, il of«
fre les résultats suivants :

10 Il.opére avee une grande célérité ; un appareil donth
chaudiere a 4m 950 (G pieds) de diamétre, peut suffired
ung raflinerie qui fail 12,227 kilog. (25 milliers) de suere
brut par jour. Pour cuire cetle quamilé , il faul, en em-
ployant le procédé anglais, quatre chaudiéres de mémedi-
mension:

La durée moyenne d'une cuite est de 15 minutes, Cells
circonstance {rés-importante assure un grand avanlage a
mode de travail de cet appareil sur celui de M. Howard, of
les récipients durenl jusqu'a deux heures. 1 est en effel di-
montré que les solutions de suere, soumises a une ébullilio
prolongée , peuvent, malgré la faible température a laquelk
elles sont exposées, perdre plus ou moins leur propriéle &
cristallisation. M. Roth avait reconnu, par sa propre expt-
rience, que, méme dans le yide, les sirops ne sonl pis
exempts de ce genre d’altération, quand ils sont soumisd
une longue éhullition.

20 La température & laquelle s’opére Ia cuite des siropsst
de 63° R. On pourrait opérer au-dessus de ce degré, miii
ce serait sans aucun avantage réel. Trois circonstances in-
fluent sur la température de la cuisson : 19 les quantits d
matiére formant la charge de la chaadidre; 2° la tensionde
Ia vapeur chauffante ; 30 le volume d’eau admis dapsl'sps
pareil pour chauffer la vapeur. En diminuant, d’une par,
les charges de sirop et le degré de p\ess:ou dela vapeur, &1
augmentant-dg- Fautre le volume de I eau , on poutranfana
baisser le thermométre 4 250 et méme au- dessous mais I
limites les plus-convenab!e sont de 60 a 659 B.

3% Dans ce systéme , on ne fait pas usage de réchauffoirs
comme en Angletexre, et, aprés chague operalion, on st
contente do laisser la_cuite pendant quelques secondes dans
la chaudiére, avant dela sortir pour la porter de 704 720
Cetle température est nécessaire pour 'empli des formes,

4° Le nouyel appareil, fonctionnant par la vapeur & hass
pression (environ un quart d’atmosphére au-dessus dels
pression ordinaire), on évite ainsi lous les inconyénients el
les dangers attachés & "emploi de Ta vapeur dans les chauf-
fages usités. Toutefois, la basse pression n’est que facul-
tative. L’appareil marche & moyenne et méme a haute pres-
gion, sans qu’il en résulte aueun changement dans les cone
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ditions essentielles du systéme; cependant la basse pression
est préférable, surtout pour les sirops inférieurs. Une ten—
sion pen élevée , dans la vapeur chauffante ; produit une ac-
célération de vitesse dans la marche de Pappareil,

39 On peut y cuire les matiéres qui, & cause de leur basse
qualité et de leur état chimique (le sirop de betteraves),

résentent des difficultés insurmontables & la cuite & l'air
ibre. Il permet aussi d’extraive du sucre cristallisé , le sirop
ourésidu qui ne sont plus susceptibles d’en fournir par les
chaudiéres & air libre,

G° L’auteur annonce que son systéme est économique sous
lerapport du combustible. Il fonde cette assertion sur diver-
ses considérations : 19 la production de la chaleur est con-
centrée dans un seul foyer; 20 cette production est infini-
ment plus avantageuse dans les fourneaux ot la flamme a
unlong circuit & parcourir que dans ceux des chaudiéres a
fen nu, oi1 elle ne frappe qu’ane petite surface, avant de se
perdre dans le conduit de la cheminée ; 5° la quantité d’eau
(w'on pentréduire en yapeurs, avec une quantité donnée de
combustibles, est plus grande dans les chauffages & basse
pression que dans cenx a haute pression, et les perles de
thaleur, & travers les surfaces chauffées, sont moindres
dans le premier cas que dans le second.

70 La condensation de la vapeur, extraite du sucre en
thullition , chauffe une masse d’eau considérable ; celte eau
peut étre utilisée pour la clarification , I’alimention des géné-
raleurs, les lavages , ete.

80 De ce que toutes les vapeurs sont condensées, il s’en-
suit que ce systéme a 'avantage d’une grande propreté. De
plus, en faizant disparaitre celte masse de vapeurs qui inon-
dent les raffineries et les sucreries de betleraves, on préserve
Iebitiment de la détérioration qu’elles leur font éprouver.

90 Avec le noavel appareil , il n'est jamais nécessaire de
nettoyer les chaudiéres intérieurement, D’aprés la tempéra-
lure & laquelie la cuisson du suere a lieu, rien ne peul s'at-
facher sur la surface des surfaces chauffantes en contact avee
leliquide. L’introduction de la vapeur dans lintérienr de la
thaudidre suffit pour laver ces surfaces et pour les tenir tou-
jours propres,

100 Enfin, 'avantage fondamental qui résulte du sys-
thme éyaporaloire de M. Roth, appliqué aux usines i sucre,
t'est que tous les produits gu'on obtient sont plus beaux
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pour les nuences et meilleurs pour le goll; cest quela
masse des résidus incristallisables est dimisuée of réduils
dans une forte proportion.

La quantité d’eau nécessaire dans le travail est de 4litres
environ par 500 grammes (1 livre ) de sirop a cuire. L'ap-
pareil de M. Roth est susceptible de recevoir diverses ap-

lications dans les arts industriels, parmi Tesquelles la plos
importante est celle qu’il a recue dans le raffinage ot lafa
brication du suere indigéne.

Explication des figures.

Fig. 52, élévalion latérale de Lappareil ot conpe du réci-
pient de condensation do vapeurs.

Fig. 55, vue en-dessus de l'appareil.

Fig, 54, luyau teurné en spirale et placé sur lo fond
supérienr de la chaudiére,

_Fig. 55, coupe hovizontale au niveau du dome du i
pient a vapeur.

Fig. 56, coupe de lasonde a prendre le liquide.

Fig, 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 fontes
les figures de deux planches.

A, chaudiére évaporatoire en cuivre; elle est formée dis
pitces suivanles:

a, a, fond inlérieur; &, b, double fond ou fond u-
térienr. : a

Les deux fonds sont bomhés en sens inverse Pon de Uan-
tre, et réunis par le centre.

c, coupole. Ces trois parlies sont assemblées por u
point commun.

d, chapiteau muni d'un couvercle bien ajusté.

“Dans Pintérieur de la chaudibre est placé un gerpentis
formé d'un luyau en cuivre ¢, touraé en spirale (g 54)
Ce serpentin repose sur le fond intérienra, a, & la hu-
teur du plon de jonction des deux fonds et de la coupole.

B, récipient en fer laminé.

£, chapiteau du récipient g g, espéce de passoire fommi
dlun cylindre en cuivre percé de trous sur toute sa surfye
Dans son intérieur , on voil nne série de plagues ou dix
phragmes i I, superposés lesiuns sur les aontres, et égale-
ment criblés d’un grand nombre de trous. ( Voyez fig, 15,

#, nivean d’eau. :
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h, manométre & air libre.

G, boule en cuivre.

D, récipient d’une capacité connue et égale a la charge de
la chaudicre.

E, réservoir a ean froide.

G, bidtis en bois servant de support 4 la chaudidre,

H, magonnerie sur laguelle repose le batis,

I, tuyau & triple embranchement pour I'admission dans
Fappareil de la vapeur du générateur.

J, tuyau conduisant la vapeur de la chaudiére A dans le
récipient B, -

K, tuyau plongeant dans le récipient D.

L, tuyan descendant dans le réservoir E.

M, thermoméire qui entre dans la chandiére A.

N, sonde pour prendre des preuves du liguide (fig. 56 ).

0, tuyau de décharge de V'ean de condensation,

b, robinet pour 'admission de la vapeur dans la chandiére.

m, robinet pour la sortie de ['air et ensuite de 1’cau qui a
servi @ la condensation.

t, clef & levier de ce robinet,

o, robinet pour I'admission du sirop dans la chaudiére.

2, robinet pour Vintroduction de la vapeur dans le denble
fond.

q, robinet qui introduit la vapeur dans le tuyau en spi-
rile e,

1§, robinets de retour.

#, robinet d’aspiration.

1, robinet pour la rentrée de Pair.

v, robinet pour vider la chaudiére.

w, piston de la sonde N.

@, corps de la sonde.

1, pariie conique du pisten.

@, cavité correspondante du cylindre X.

b, b°, petits robincts & air adaptés sur les robinets de
relour 7§,

¢, robinet cylindrique.

Maniére d’opérer.

On commence par chasser Vair. Pour cet effet, on admet

lavapeur dans la chandiére, en ouvrant le robinet ; Pair

sorl par le robinel m : son expulsion est compléte aprés
fueljues instants, une ou deux minutes, par exemple, On
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reconnait que le vide est formé, lorsque, tonchant la parlie
inférieure du récipient B, on n’y peul plus tenir la main,
on ferme alors le robinet { et m, et I'on ouyre le robineto,
Le sirop du bassin D est atliré rapidement dans la chaudiére
sous I'influence du vide qui se forme par [a condepsation des
vapeurs. On referme le robinet ¢ avant que le niveau du [i-
quide, dana le bassin D, ait mis & découvert [orifice du tuya
plongeur K. A ce moment, il ne reste qu'a introduire la
vapeur dans le double fond et dans le tuyau v, au moyen du
robinet p et ¢, et & ouvrir les robinets de retour 15, fig, 55
Ces robinets raménent aa régénérateur Veau provenant ds
vapeurs condensées : ils ont chacun un embranchement -
téral muni d’un petit robinet a air &’. Quelques secondes
aprés Pintroduction de la vapeur dans le tuyau spiral
dans le double fond, on voit remonter le flotteur du mane-
métre k, qui était descendu an moment ou le sirop esi enlt
dans la chaudiére; c’est Pindice que le sirop a atteint le degré
d’¢bullition. On ouvre alers le robinet d’aspiration ¢ pour
laisser arriver 1’eau du réservoir E, et l'on régle son admis-
sion de maniére & maintenic le flotteur do manométre dis
les limites déterminées.

Quand on juge I'opération prés de son terme, on prend b
preuve au moyen de la sonde N, fig. 56. Cet instrumenl
consiste en un corps de pompe ou cylindre @, ¢n cuisre,
présentant i I'extérieur une entrée conigue; il recoit un pision
w de méme meétal. La lige de ce piston porte an-dessons de
la poignée un cone y/, ajusté dans la douille qui forme 'enirés
du corps de pompe.Une petile cavilé z, creusée dans le piston,
répond & une ouverture @” percée dans lo corps de pompe.
Lorsque le piston est descendu au fond et tourné de maniére
que les ouvertures coincident, le liquide péodire dans la
caviteé.

La mancenvre de cet instrument consiste & tournerle pision
d’un demi-lour, en appuyant sur la poignée de maniérei
amener sa cavité z en-dessus. Dans ce mouvement d'un
demi-tour , le piston ferme le robinet cylindrique ¢'. (a
relire alors le piston, et, ayant pris la prenve dans sa cayitt
pleine de sirop, on le replace dans sa posilion normale,

Lesirop élant jugé cuit, "ouvrier ferme le robinet p, ¢,
7, 8, ¢, et, ayanl laissé rentrer air par le robinet u, il yide
simultanément la chaudiére par le robinet v, et le récipient
B, par le robinet 2, pour commencer une autre opéraion,
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Observations.

La boule C sert & opérer instantanément la condensation
d'une partie des yopeurs qui remplissent Pappareil immé~
diatement aprés Pexpulsion de I'air, et a provoquer la
promple aspiration du sirop dans la chaudiére ; elle est sur-
tout utile lorsque le D est éloigné de la chaudiére et quele
sirop, pour y arriver, est obligé de monter a4 une certaine
haoteur. La hauteur de Vaspiration de 'eau ne doit pas dé~
passer 5 & 6 motres (15 pieds 5 pouces & 18 pieds 6 pouces).

Deseription d'wn appareil pour évaporer et concenlrer les
liguides, applicable @ la fabrication dw sucre; par
M. Milles-Berry. :
Plusieurs moyens ont été imaginés pour suppléer aux in-

wnyénients résultant de la cuisson du sucre a feu nu, ce
qui l'expose non-seulement & braler , mais aussi & causer
lincendie des batiments, en se répandant dans le foyer. On
a essayé d’abord de I'eau bouillante tenue en circulation
dans des tuyaux plongés an fond de la bassine ; mais ce li=
quide ne pouvant s’échauffer & un degré suffisant pour faire
caire le sucre, on employa de 'huile qu'on faisait circuler
dans des Luyaux tournés en spirale. Cleland, pour concen-
lrerles sirops, échauflait, au moyen de la vapeur, des tuyaux
placts au fond des bassines; la liqueur, traversant un erible,
lombail en pluie sur ces tuyaux et s'évaporait ainsi promp-
lement,

Kuigt se servait, pour le méme usage, d’un air ehaud
qui, passant dans des luyaux en spirale, percés de trous rés-
lins, sortait par ces trous, pénétrait le liguide et facilitait son
éyaporation el sa concentration, :

D'aprés la connaissance d’un fail bien connu , que les li~
quides se mettent en chbullition & une température plus
basse, sous un récipient vide; que lorsqu’ils sont exposés &
la pression ordinaire de V'air, des raffineurs de suere aban-
donnérent le procédé ancien, et mirent & profit ce moyen,
qui consista & placer les vases contenant le sirop dans des
waisseaux fermés , ot Pon entretient un vide tel que le li=
quide s’y tient en ébullition & une température a 40° eenti-
grades. :

C'est sur ce principe qu’est construit Pappareil de M,
Howard.

Celni pour Jequel M. Milles-Berry a obtenu un brevet
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d’importation, le 15 septembre 1830, a pour objet de tanir
le liquide constamment en mouvement et de renouveler si
surfaces, afin de favoriser Pévaporation; il consisle en un
bassine & double fond, chauffée par la vapeur, et dans lo-
quelle tourne un tambour, chanllé également par la vapeur.

Les liquides, & mesure qu'ils &épaississent, s'attachent taul
an fond de la bassine que sur les faces extérieures ebinlé-
rieures du tambour, d’ott ils sont successivement enleyés pu
des racloires convenablement disposées, et relombent dan
Ta bassine. Le tout est renfermé dans une caisse ou enye-
loppe. L’air et la vapeur sont soustrails par une boile ouvranl
a ’extérieur et dans laquelle tourne un ventilateur a qualre
ailes,

L’appareil, représenté sur différentes faces, fig. 59 el (3,
est construit dans les dimensions appropriées A la quaniité
de sirop et de liquide qu’il s’agil d’évaporer et de concentrer,
Il est établi sur un bitis @ a, en bois on en métal. Laba-
sine creuse b b en coivre, qui regoit le liquide, est a double
fond ; la partie extérieure ¢¢ est fortement soudée et rivio
au premier fond, afin que ’espace d d, oceupé par la vapeur,
se trouve hermétiquement ferme.

Un cylindre ou tambour ereux e e, tenu dans une position
horizontale, cst traversé par un axe ou tuyan a vapeur, misen
mouvement par un engrenage et tourne dans des coussinels
fixés sur le batis. Ce tambour, ouvert 4 ses deux fonds et qui
plonge dans la bassine jusqu’a environ 54 a 81 millimélres
(2 ou 3 ponces) du fond, est formé de deux cylindres con-
centriques en cuiyre, rivés et soudés par leurs bords, de
maniére & &lre & I'épreuve de Ja vapeur. Une languete con-
tournée en spirale, et soudée & la pavoi intérieure du cylindre
extérieur (voyez la coupe, fig. 62), conduit I'ean provenanl
de la condensalion de la vapeur dans un réservoir plac
Vextrémilé de la spirale, d’out elle est ramenée par le rayon
creux dans P’axe du tambour : de la elle passe par le tuyan
d’émission dans le double fond de la bassine, d’ou elle esl
goutirée par un rohinet.

Une chaudiére, établie & une distance convenable, ali-
mente I'appareil de vapeur par un tuyau muni dune hott
& étoupe f; la vapeur passe de ce tuyau dans un réseryoir [,
d’ou elle se distribue, par les rayons creux Ak, dans les-
pace ménagé entre les deux cylindres concentriques du
tambour ; arrivant ensuile par les rayons crenx opposisl
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dans 1a boite & vapenr K, clle se rend par le tuyau d'émis-
sion b, dans le double fond dd, de la bassine; finalement
dlle s'échappe avecPeau de condensation par le robinet m.

Dés que les sirops on auntres liquides & évaporer sont dé-
posés dans la bassine b b, pour y occuper environ 81 &
108 millimeétres (5 ou 4 pouces) de profondeur, Uopération
estpréte i commencer; la vapear ayantélé introduile, comme
on vient de le dire, on fait tourner le tambour, soit & bras,
s0il par un moteur quelconque.

Ponr empécher les parties épaisses des liguides d’adhécer
au fond de la bassine et sur les faces du tambour, on dis-
1ose trois ricloires en bois recouvertes de drap, qui frottent
conslamment sur ces sutfaces ponr en détacher les sirops ou
liquides au fur et & mesure de leur épaississement ou con-
centration. :

La racloire n, qui agit sur le fond de la bassine , est une
harre en bois suspendue par deux tiges 0O, adaplée aux
manivelies de I'axe coudé P; cet axe, tournant par la mani~
velle Y, ou par Pengrenage du moteur, donne a la racloire,
unmouvement de va et vient qui agite et delache les ma-
litres épaissies ou concentrées du fond de la bassine, et les
tmpiche d'y adhérer.

Une seconde rdcloire , destinée & nettoyer la surface ex-
lerigare du tambour, est formée d’une barre mince et droite
whois 7, fig. 60 et 63, qui repose par ses extrémilés sur
des supports adaptés sur le bord intérieur dela bassine. Par
siposition inclinée , elle présente le tranchant contre le pé-
riphérie du tambour, et ce tranchant, bien nivelé, permel-
Iraaux matieres enlevées du tambour de couler par dessus
li ricloire et de retomber dans la bassine.

Enfin, une troisieme racloire , qui agit contre Ia face inté~
lirieur du tambour, est aussi composce d’une barre en bois
b, fig. 65, suspendue & deux bras attachés aulour de I'axe
trenx, mais ne tonrnant pas ayec lui; cette basre tombe,
paeson propre poids , au fond du cylindre, et frotte contre
safaceintérieure & mesure qu’il tourne. :

Labassine et le tambour sont enveloppés par un encais=
stment 8.8 de forme conique, en bois ou en métal, solide~
ment fixé sur le pourtour supérieur du batis. De chaque
' oiié de cet encaissement sont pratiquées des porles pour per-
| metire un accés facile dans Pintérieur de 'appareil. Lesom-
| gt du méme evcaissement est fermé, & I'une de ses exiré=

1}
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mités, d’une comverture conduisant & une hoite ¢, duit
laquelle tourne un venlilateur & quatre ailes z, dont it
porte en dehors une petite poulie & gorge qui, par une cord:
ou courroie dont elle est enveloppée , communique avee uy
autre poulie I, fixée sur le bout de 'arbre p.

Les sirops ou aukres liquides, soumis a 1'évaporalion,
étant introduits dans la bassine, el la vapeur circolant das
les espaces ou chambre dé celte bassine et du tambour, le
portes de 'encaissement s sont fermées avec soin pour e
pécher Iair extérieur d’y pénéirer. Ensuile on fait tourner b
tambour & I'aide de la manivelle v, fixée sur Pextrémié &
Yarbre coudé p; cet arbreporte un pignon a’, lequel engriv
dans une roue dentée b’, qui commande & son tour la grand
roue dentée u, fixée a'extérieur du bilissur l'axe creuxdi
tamhbour. :

Par le mouvement de rotalion imprimée au tambour, ks
sirops chauffés sont continuellemeut agités. Une coudht
épaisse s’atiache aux faces inlérieure et extérieure du tm-
bour, et leés parties aqueuses , contenues dans les matitres
s’évaporent par Paction de la chaleur produile par la vape;
elles sont conlinuellement aspirées par le venlilatenr 1 lour-
mant avec une grande vitesse dans la boile ¢, eb expulsin
par lorifice w.

Lorsque I'évaporation est terminée, les matiéres concen-
trées sont extrailes par la soupape @ placte an fond el
bassine , et qui s'ouvre en levant le levier a poids y.

Dans le cas ou l'on aurail besoin de travailler sar un
grande échelle et d’aceélérer I'évaporation, l'auteur con-
bine piusicurs tambours, qu’il place dans un méme appa
reil et dont les surfaces offrent plus d’action & leffet de ls
chaleur.

Eaxplication des figures.

Fig. 59, élévation latérale de I'appareil & évaporer lesyi
rops; I'encaissement esi représenté en coupe pour faire yoi
Pintérieur.

Fig 60, yue a vol d’oisean du méme appareil dont 'er-
caisserent a 616 enlevé. :

Fig. 61, élvation vue par le bont.

Fig. 62, coupe verticale et longitudinale.

Fig. 63, coupe verlicale et transversale. /

Les mémes lettres indiquent les mémes objits dans Lok
Jes figures.
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at, bitis en bois ou en métal.

bb, bassine & double fond en cuivre.

¢c, enveloppe extérieure de la bassine.

dd, espace dans lequel circule la yapeur qui chauffe la
hassine.

e¢, tambour ou cylindre a deux enveloppes concentri-
ques.

[, boite a étoupes de tuyau.

g, premiére boile a vapeur.

h, rayonscreux alimenlés par la vapeur de la boileg.

i, rayons de la seconde boite & vapeur.

4» poulie montée sur Paxe p el enveloppée d’une eol‘de
qui fait lourner le ventilateur.

k, seconde boile & vapeur.

l, tuyan pour ’admission de la vapeur.

m, robinet pourl’écoulement de I'eau de condensation.

1, ricloire agissant sur le fond de la bassine.

00, liges portant la racloire n.

p,achre coudé faisant agir la rdcloire n et le ventilateur.

i, seconde racloive inclinée, frottant contre lafice ex~
ferne du tambour .

7, troisiéme racloire suspendue i Paxe creux!, et agissant
sur [a face interne du tambour.

§5,encaissement de l'appareil.

¢, boile contenant le ventilateur.

#, roue dentée faisant teurner le tambour,

&, manivelle montée sur 'axe.

w, ouverture pour la sortie des pariies vaporisées du li-
quide.

x, soupape pour la soriie des liquides concentrés.

¥, levier & poids faisant agir celle soupape.

z, venlilateur & quatre ailes.

@', pignon monté sur la manivelle .

b, roue dentée menée par le pignon précédent.

¢’, robinet pour ouvrir et fermer le passage de la vapeur.
Description d’un appareil pour cuire les sirops par la va-

peur & haule pression , construif par M. Moulfarine , in-

génieur-mécanicien , rue Basse-Saint~Picrre , boulevard

Seint-Antoine , & Paris.

On sait que cet appareil consiste & produire un courant
twntinu de vapenr dans un grand nombre de lubes en com-

Fabricani de Sucre, 18
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munication et placés au fond d'une chaudiére qui renferms
le sirop a cuire.

Le principal avantage de M. Boulfarine se trouve dans la
nouvelle disposition qu’il a apportée pour la distribulion ¢
la circulation de la vapeur, toul en rendant la construction
et la mancavre faciles.

Explication des figures.

La fig. 6% représente unc ¢lévation latérale de cet apparei
vu du coté de Varrivée de la vapeur.

Fig. 65, coupe verlicale prise par le milieu de salongueur.

Fig. 66, plan vu en dessous.

Fig. 67, coupe horizontale par I'axe de la grille dessinie
sar une ¢chelle double.

A, chaudiere en cuivre de forme reclangulaire, posal
sur quatre colonnes en fonte, qui elles-inémes: sont ordi-
pairement fixées sur un massif en magonnerie.

B, grands tubes en cuivre placés 4 égale distanceau fond
de la chaudiére, ot ils forment une grille horizontals, qui
est enveloppée par le sirop & coire. Hls sont fermés d'in
bout par un six-pans destiné a recevoir une clef au moyen
de laguelle on peat les visser dans la pitce en coivre G

On reconpait, par les fig. 66 et 67, que celle pitce sl
terminée, d’ane part par un tronc de cone percé lateralement
comme la bague en cuivre qui enveloppe, pour permelle
la libre communication entre les tubes exiérieurs B ef b
tuyau coudé F; elle est ensuite porlée a laulre extrémilt
par lapointe d'une vis J ( fig. G6): par cetle disposition, m
a la facilite de relever la grille en la faisant pivoler autour
de l'axe ainsi établi de Ia piece (i, et de nettoyer le fond de
la chaudiére.

D, autres tubes renfermés dans les premiers, avec les:
quels ils communiquent ; ils sont réunis également a visau
diaphragme A, qui sépare en deux parties Pinlérieur dela
pitce G avec laquelle il est fondu.

¥, robinet a double orifice, que Pon ouvre ou que l'on
ferme en méme temps par la clef b. ( Voyes la fig. 70, qui
représente ce robinet coupé suivant la ligne 2 du pln
fig. 67.)

Le premier orifice ¢ sert ‘& Vintroduction de la vapeurqm
arrive par le tuyaud ( lig. 67 et 70 ), de la chaudiére oiell
se forme , et qui se rend daus les tubes D, lorsque cet ori-
fice est ouverl, comme I'indiquent les fig. 67 et 70,
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La vapeur, aprés avoir circulé dans ces tubes et cenx qui
les enveloppent, sort par V'ouverlure ¢ pour relourner au
générateur.

F, tuyau recourbé établissant la communication entre les
grands lnbes B et le tuyau de sortie G, qui rameéne la
vapeur & la chaudidre ol elle s’est produite,

H, robinet placé au-dessous et au centre de la chaudiére ,
pour la vider lorsque le sirop est cuit. Pour faciliter cet
écoalement, le fond de la chaudiére est tant soit peu con-
cave; dans d’autres appareils, ot le sirop se vide a I'exiré—
mité, la chandiére est seulement un peu inclinée.

Fig. 66 , vue extérieure du double robinet E, des tuyaux
d'entrée et de sortie de la vapeur, et d’un fragment de la
pitee 70, dégarnie des tubes qui viennent y aboutir,

Tig. 70, coupe verlicale par I'axe de ce robinet.

Fig. 71, coupe suivant la ligne yy de la fig. 67.

Fig. 12, détails de Ja traverse I, qui maintient l'écarle-
ment des tubes B ; elle se compose de deux parties qui se
réupissent aux extrémités par des vis, et qui laissent antant
d'ouvertures circulaires qu’il y a de tubes pour recevoir ces
derniers; les vis de pression f sont destinées & seryir d’ap-
puid la grille en laissant un intervalle entre elle et la chau-
didre,

Fig, 75, élévation du support J enveloppant la bagued
dans presque toute sa circonférence.

Jew de Uappareil.

Lorsque le sirop, qui découle d’un réservoir placé an-
dessus de la chaudiére A , a rempli environ le tiers de celle-
ti, on ouyre le double robinet E pour permetire a la vapeur
dentrer par Torifice C, et de se précipiter dans les tubes
intérieurs D , avec une tension de Lrois & qualre atmosphé-
165; aprés avoir circulé jusqu’a llextrémité de ces tubes,
tlle passe dans les grands tubes B, qu’elle traverse dans toute
lcar longueur, et revient ensuite vers le diaphragme @,
pour retourner de la au générateur par Uorifice ¢, que le
néme robinet E laisse ouverl en méme temps que le pre-
mier ¢,

Cette circulation de la vapeur, qui est bien exprimée par
lidirection des fléches, fig. 67 et 70, se continue jusqu’a ce
que le sirop, qui, dés les premiers instants, est mis en
thullition par la haute température de la vapeur, soit arrivé
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a I’état de euisson parfaite; ce qui a le plus ordinairement
lieu au bout de douze 2 quinze minules. A ce moment, on
ferme le double robinet E, et on ouvre celui H placé sousla
chaundiére , pour laisser écouler le liquide qui, aussitdt dé-
versé, est remplacé par celui que I'on fait de nouveau arri-
ver au réservoir, afin de recommencer Popération, L'ap-
pareil, travaillant ainsi pendant une journée de douze heg-
res, est capable de cuire une quantité suffisante de sirop pour
faire quatre cents pains de sucre de 4 kilog, (8 livres 2 on-
ces 6 gros ) chaque,

Plusieurs de ces appareils, dans lesquels M. Moulfarine
a fait diverses modifications, sont en usage dans des raffine-
ries de sucre & Paris.

Nora. Pour éviter de répandre dans latelier la vapen
que produit le sirop pendant ’ébullition, on recousrs li
chaudiére A de planches qui, vers le cenire, s'éleventen for-
me de cheminée pour conduire la vapeur au-dehors.

Méthode de concentrer les liquides ef dissolubion devont
servir aw raffinage des sucs, par M. Vidder.

Cette méthode a pour but de vaporiser les liquides & u
basse température , afin d’éviter la détérioralion du suere
par une grande chaleur. Elle consiste & forcer do l'air
atmosphérique , & l'aide de soufflets ou de machines soul-
flantes, & passer par la liqueur & concentrer. Ce passage s'-
pére au moyen de tuyaux dont les extrémités approchent
plus ou moins , selon la nature de cetle liqueur, de la sur-
face intérieure de la chaudiére de concentration ol elless
trouve. Les autres extrémités de ces méme tuyaux comme-
niquent avec un soufflet ou avec la machine soufllante quiy
fait entrer I'air avec force.

Llair qui est entré de force dans le liquide chaud agils
sans cesse, en chasse la chaleur, enléve les vapeurs, ce qui
est le but de VPopération. En élevant ce degré de la chaler
appliqué au fond de la chaudiére , el en augmentantla quan-
tité el la rapidité de Pair introduit dans le liquide, on aci-
lére la concentration. En se servanl de cette méthode pour
le raffinage du sucre, on peut amener le sirop au point &
cristallisation.

Explication des figures.
Fig. 110, plan d’une chaudidre de 17,950 ( 6 pieds)ds

longueur sur 975 millimét, (5 pieds) de largenr,
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Tig. 111, coupe verticale de cette méme chaudiére, ayant
525 millimétres (1 pied) de haut.

a, luyau principal qui conduit ’air fourni par le soufflet
ou la machine soufflante.

b, 3 fuyaux qui sont en communication aveec le toyau
principal @ ; & leur surface sont soudés de pelils tuyaux a,
de 3 jusqu'a 4 millimétres (1/; jusqu’a 3/, de pouce)|de
diamétre. Ces pelils tuyaux sont divergents et disposés de
manierod se présenter i des distances égales sur toute I'é-
tendue inférieure du fond de la chaudiére, comme le mon-
trent les points noirs de la fig. 110 qui sont supposés élre &
$1 millimétres ( 5 pouces) de distance I’un de I’autre.

¢, fig. 110, planche pour faire écouler le liquide concen—
iré; on la voit en particulier sur deux faces fig. 112 et 115.

Les pelits tuyaux divergents d sont coupés diagonalement
pour qu’ils puissent donner passage & Pair, dansle cas olt
s viendraient a toucher le fond de la chaudiére.

On a proposé divers appareils pour la concentration des
sirops par le vide, voici les principaux.

Appareil propre d entrelenir le vide dans les chaudiéres que
servent 6 la cwisson des sirops.

Get appareil est do & MM. Pelletan et Delaharre. En
voici les détails :

Fig. 114 et 113, a,a,a,a, chaudiére & double fond ,
d'une courbe quelconque , capable desupporter dans le doubls
fond une pression de 5 atmosphéres.

v, luyaux apportant la vapeur d’un générateur, et v, le
tobinet de distribution.

r, est le tnyau qui rapporte & la chaudiére & vapeur l'eau
de condensation , 7, le robinetl qui arréte le retour.

@' a’, coupole capable de supporter une pression atmos—
phérique, qui recouvre la chaudiére et qui est solidement
houlonnée avec les deux fonds.

d'b, tuyan plongeur qui sert & remplir et & vider la chau-
itre.

d, robinel d’'un tuyau qui communique avecle réservoir
7,1, contenant le sirop & cuire, et qui compose la charge
de Pappareil.

¢, robinet d'un tuyau qui conduit le sirop cunit dans
Vempli.

¢, ¢, ¢, loyau pariant du sommet de la coupole en se
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rendant au bas du condensaienr n, ', et y poriant da-
hord Lair contenu dans la chaudiére, el ensuile la vapeur
qui 8’y produit.

¢’, c’est la partie de ce tube, en cristal, raccordée pat
des buites & &loupe , et qui permet de voir si le sirop 56
chappe, si la chaudigre bout, ete.

2", est un robinet pour interrompre a volonté la commu-
nicatiou de la chaudiére aves le condenseur.

n, n’, cylindre vertical destiné & la condensationde la ya-
peur: il contient dans son intérieur 12 planchers horizon-
taux, percés de trous, pour I’écoulement de Uean de conden-
sation; I'un de ces planchers est plein , mais sa circonférencs
est écartée de 15 millimétres (1 demi-pouce) de Vintérieur
du cylindre ; 'autre teuche la paroi du cylindre , mais il esf
percé & soo centre d’un trou a bord relevé, de 54 millimétres
(2 pouces) de diamétre. Par cette disposition, la yapera
des contacts multipliés avec I'eau de condensation, en con-
mencant par celle qui est déja échauffée.

o0, robinet & cadran, qui régle entrée de P'eau decon-
densation dans la partie supérieure du condenseur.

P, est un (uyau qui part du fond du condenseur et qui
descend & 9m,745 ( 30 pieds), soit qu'on la fasse descendre
dans un puils, soit que le condenseur se trouve placé & du
élages supérienrs d’un batiment ; ce tuyau p plonge par son
exirémité inférieure dans un vase ouvert qui demeure lou-
jours plein d’eau et qui s’oppose & la rentrée de l'air dansh
tube; ce tube a pour effet de vider continuellement le con-
denseur de Peau qulon y introduit,

m, est un double manoméire A air libre, qui indiqu
les degrés de vide ou de pression qui sont produits dans lap-
pareil. :

©; 0", ", est un embranchement de tuyau & yapeur, qui
vient fournir aux deux injections.

7, robinet qui régle le jet de vapeur destiné & produirele
vide.

4, est une capacité sphérique, ou de toute aulre forme,
qui communique par le robinet 97 avee le condenseur n,,
et par le canal ¢” avee le toyau K.

%', est un ajustage conique produisant un jet de vapeur
qui g’introduit dans le canal 97, dont le diamélre est doublo
de celni de Porifice d’injection, L’effet de ce jet est d’entrai-
ner Pair oula vapeur contenue dans le condenseur e dans la
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chaudidre, ¢t de la projeter dans le tuyau K, ce qui déter-
mine un vide qui, avee de la vapeur a 3almospheres 1/, ef
avec le rapport du diamdire indiqué, s’éléve & 487 milli=
mélres (18 pouces) de mercure, c’esi-a-dire que la lension
tlastique qui subsisle dans les vases est exprimée par 244
millimélres (9 pouces ) de mercure,

Avec de la vapeur a une plus haute tension on produiraif
i volonté un vide beaucoup plus parfait, mais le vide a
437 milliméires ( 18 pouces ) est plus que suffisant.

Le tuyau k conduit la vapeur provenant du jet et celle
que le jeta pu exiraire de 'appareil, partout ou elle peut
gire employée utilementi & un chauffage. Dans appareil dé—
urit, elle est envoyée dans le double fond du réservoir ¢,
qui contient & chaque opération la charge de I'appareil pour
l'opération suivante; en sorte que le sirop se trouye élevé a
latempérature qu’il doit éprouver dans la chaudiére,

L'embranchement v da tuyan @, ©’, v, va fournir de la va-
peur & une seconde injection destinée & produire & volonté
dans fa chaudiére , la pression necessaire pour en expulser
le sirop cuit.

7, est la boite & injection.

j'sle tube & injection.

§"y le robinet qui distribne la yapenr.

{, est un robinet qui communique A V'exlérieur, et gui
permet I'accés de I'air, que le jet de vapeur ponsse dans la
thaudiére en I’y comprimant.

85, sont des plaques en glace faisant partie des parois de
ls coupole; une lampe est placée au-dessus de l'une des deux
pour éclairer intérieur de Pappareil ; 'antre sert & obser-
Tence qui se passe dans cet inlérieur.

La coupole @’ @’ est encore munie : 1° d’un godet & robi-
nel pour introdunire & volonté du beurre dans Pappareil;
2 ’une pelite pompe pour exiraire du sirop et pour juger
du degré de cuite. Ces deux dispositions accessoires n’ont
point été indiquées dans le dessin,

Marche de Uappareil.

L'appareil ainsi disposé, étant vide et froid, et tous les
tobinets fermés , on ouvre le robinet ¢ et le robinet '’ pour
fiire communiquer loutes les capacités avec 'appareil d’in-
jeelion 3 on ougre alors le robinet; le vide commence, et
pendant qu’il se produit, on ouvrele robinet d ; le sivop gui
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avait é1é déposé dans le vase ¢ ¢ enire dans Pappareil por
aspiration pendant que'le vide se forme; ces deux opérations
sont terminées en deux minutes. Le vide subsistant & 47
millimétres (18 pouces), el Paction extractivedu jet de vi-
peur conlinuant, on ouvre les robinets v’ et 1, le sirgp
chaunffe et entre en chullition; on ohserve ce moment par l2
fenétre s, on introdnit du beurre ou l'on modére 'accés de
la vapeur , si 'on voit que le sirop monte. La vapeur quise
produit dans la chaudiére en expuise l'air qu’elle contenail,
les 224 milliméires ( 9 pouces) de lension; elle le poust
dans le condenseur, d’ou il est chassé par le jet de vapeu
Bienldt , le condenseur loi~-méme est échauffé et rempli de
la vapeur produite par le sirop , et, au boutde une ou dent
minutes , tout I'appareil ne contient plus que de la vapur
que le jet d’eau entraine et chasse a son tour, tout en main
tenant le vide de 447 millimétres ( 18 pouces ). Mais commt
le jet de la vapeur n’est pas caleulé, pour enlever la totali
de la vapeurque la chandiére peut produire, on commente, §
Pépoque de Popération oil nons sommes arrivé, @ ouyrirl
robinet o pour fournir une quantité d'injection qui condenst
une partie de la vapeur produite par la chaudiére, el len-
binet se régle de manitre que le vide de 447 millimilw
(18 pouces ) subsiste.

On voit que, pendant celte premiére période de Popére
tion, la totalité de I’air contenu dans Yappareil en esten
pulsée, et quensuite la plus grande partie de la vaper
produite par la chaudire est également entrainée par le jil
de vapeur dans le tuyau %, ppndanl qu’ane fraction seul-
ment de cette vapeur est condenqee par V'eau froide, Ladi-
rée de celle premicre périede de Popération peut étre fimitét
& denx minates : elle peut étre prolongée jusquaux irofs
quarls de Popération, c¢’est-a-dire jusqu’d Vépogue oi u
vide de 447 millimélres (18 pouces) deviendrait insuffisant
Quand il devient nécessaire d'obtenir un vide plus avant,
ou lorsqu’on veul faire cesser la dépense du jet de vapar,
on ferme le robinet4” ctle robinet I, et I'on fournit par ke
robinet o toute la quantité d’eau froide nécessaire pour con-
denser la vapeur. Le vide peut alors élre porté jusqu'a 611
4 704 millimetres { 25 & 26 pouces) de mercure, jusqu'i b
terminaison cump'!&to de la caile.

On voit, d’aprés cel exposé, que sil’on s’est procuré
usage utile de la vapeur du jet et de celle du sirop qu'il en-
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traine, on peut conduire 'opération de maniére 4 n’employer
qu’une Irés-pelite quantité d’eau froide pour la condensa-
tion, tandis que si 'on dispose d’une trés—grande quantitd
d’eau froide, on peut ne faire usage du jet de vapear que
pendant deux ou rois miinutes environ, c’est-i-dire au
dixiéme de la durée de 'opération. Dans tous les cas, le vide
est produit et entretenu sans aucune dépense de vapeur,
puisque celle du jet n’est pas condensée, et peut &tre em—
ployée & toules sortes de chauffages. On peat méme profiter
d'une grande partie de la vapeur dégagée par le sirop lui=
méme, pendant plus de trois quarts d’heure de Popération,
en lenvoyaiit par le tuyau k dans les éluves, etc.

0On reconnait que le sirop est arrivé & son point de cnite =
1% ala durée de V'opération; 20 a Pintensité du vide qui ya
croissant, lorsque l'injection reste constante; 3% i la nature
du howillon; 4° enfin, en en tirant avec la petite pompe que
l'on essaiera par les méthodes ordinaires. Quand le siropsera a
sonpoint de cuite , on fermera le robinet v’ #” pour cesser la
chauffe; on fermera le robinet ¢’ pour séparer la chaudiére
du condenseur et conserver dans celui-ci le vide qui existe,
on ouyrira le robinet ¢ pour laisser enirer air extérieur
dans lachaudiére ; enfin 'on ouvrira le robinet & yapeur 77,
e il go preduira dans la chaudiére une pression de 447 mil-
liméires (18 pouces) de mercure. Dans cet état, il suffira
douyrir le robinet ¢ ponr que le sirop s’¢échappe rapidement
par letuyau b, et s rende dans 'emploi , guand bien méme
celui-ciserait placéloinde ’appareilet au-dessus deson niveau.

Pour recommencer une nouvelle opération, le robinet ¢
ilant fermé, ainsi que le robinet 7 el j7”, on ouvrira de mou-
vean le robinet e, Iair de la chaudiére passera en partie
dans le condenseur et on n’aura plus qu’un yvide de 244 a
271 millimétres (9 & 10 pouces ) de mercure, On ouvrira le
rohinels ' el 1, et action du jet rétablira de suite le vide
4447 millimélres (18 pouces), on ouvrira le robinet d pour
charger la chaudiére , et I'on continuera comme pour la pre-
miére opération.

Ce procédé de M. Pelletan , quoique trés-ingénienx, ne
nous parail pas @wre & la portée de tontes les intelligences.

Appareil de concenfration instantande ow conlinue.
Par MM. Chaponnais et d’Aboville.

Pig. 115, a, g, 4, I, m, colonne évaporatoire enveloppée
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de toile métallique autour de laquelle le sirop se répand en
nappes minces et uniformes.

b, e, fond supéricur dela colonne.

e, [, passoire qui recoit le jus pu le sirop des conduits |
e’ pour le répandre uniformément dans le distributeur,

a, b, e, d, distributear ou partie supérieure de la colonne
daos laquelle le sirop vient se rendre 2 travers la passoire
e, [, pour se distribuer autour de la colonne, au moyen dis
fontes, =, z.

R, R, gouttiére qui recoit le sirop au bas de la colonne.

P, g, tuyau par lequel le sirop se rend dans le réseryoir.

1, m, n, trou d’homme.

i, §, luyau qui améne la vapeur dans 'intérieur de la c-
lonne.

7, 0, tuyau pour Pissue de 'eau de condensation.

b’, ¢, @, luyau communiquant avec I'intérienr de lac-
lonne, & travers de la douille ¢’ de la passoire e, f.

A’, boite & soupape s’'adaptant au moyen d’une bride, sur
le tayau B, ¢’, d’.

8%, 87, soupapes de sareté pour 'échappement de la ya-
pear et la renirée de lair.

4, prise de vapeur pour I’utiliser au besoin.

A,E,K, N, surface enveloppe en tdle s'ouyranl au
moyen des charnidres X X, pour établir un courant d’air au-
tour de la colonne.

I, I, petite surface annulaire vivéeen G, D, & la surfar
enveloppe pour recevoir ’ean condensée le long de la pa-
roi inférieure de cetle enveloppe.

G, G, rigole en cuivre, pour recevoir cetic eau qui st
coule par le conduit G, H.

K, L, M, N, boite en (ole clouée sur le bitis O, P, pour
recevoir I’air chaud amené par le toyau Y, d’ot il sedisti-
bue autour de la colonne par espace o, o',

0, P, Z, Z, bilis pour supporter 'appareil.

B’, €7, conduit communiquant avec le réservoir sopérigur
pour amener le jus ou le sirop de la passoire ¢, f.

Appareil pour cuire el concenlrer dans le vide. g
Par M. Cellier-Blupenthal,
A, fig. 116, vaisseau destiné & introduire dans B, s

défaire le vide, les liquides que I'on veut concentrer, A cel
effei, les robinets 5 et 4 élant fermés , on ouyre 1 et 2, O
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remplit le vaisseau jusqu’a ce que la liqueur soit arrivée an—
dessus des robinets, on les ferme et on ouvre 5 et 43 A se
vide dans B. La vapeur entre dans A par O, et le sirop
dans B par 4; on ferme 5 et 4 et 'on remplit de nouyeau.
Cetle piéce peut étre remplacée par celle de la fig. 116 (8 ),
quis'appliquerait & B-et supprimerait les robinets 1, 2 et 3.

B, chaundiére de cuite & double fond qui sert & remplir et
vider sans défaire le vide. Pour la vider, on ferme le ro-
binet 0% 7, on ouvre 5 qui introduit la vapeur dans B : lors-
quele manomulre marque une certaine tension de la vapeur,
on ouvre le robinet n® 6, la cuite sort, puisla vapeur; on
ferme, puis on recharge comme il a &6 dit,

C, double fond de B. L’eau condensée sort par le tube
m cuu-de -cygne ¢ ¢; on la dirige dans un réservoir pour
en servir au besoin.

D, condenseur formé d’un serpentin ohlong renfermd
dans une envelope en bois 0 0.0 0, ouverle par en haut sen-
lement ; il peut étre rond ou de toute autre forme; les révo-
lutions sont entourées de cordeleltes bien tordues ou de
fils mélalliques; les deux bouls sont noués ou réunis par—
dessous , et assez longs pour qu’ils touchent la révolution
intrienre ot y dirigent Peau : ees cordeletles sonl maintenues
espacées comme il convient; si 'on emploie des fils matal-
liques, on les soude sur un point pour les maintenir dans
un écartement régulier.

Les brevetés pour le méme objet font entrer la vapeur
prosenant de la cuite par la partie supérieure ; c¢’est contre
lgs yrais prineipes : je fais entrer ces vapeurs, provemant
doB, dans la partie inféricure de D (cotte maniére estla plus
utionnelle) , et Fean frqjde par la parlie supérieura; de
wlle maniére, 4 mesure que la vapeur monte, elle ren—
cnfre un corps de plus en plus froid qui vient lui-méme au-
devant d'elle; et , arrivée i la révolution Ia plus élevee, elle
et complélement condensée; Peau condensante, au con=
Iraire,, ‘arrivée & la partie inférieure, est & son maximum
de température ; Peau sondensée contribue aussi & la con-
densation, et sort trés-chande. Pour condenser par la vapo-
tisation, j’emploie Feau provenant des condensations gui
oit eu lien tant dans fe double fond ¢ que dans D.

Pour ‘activer 1a vaporisation e! par conséquent la con=
demsation, “j’applique le‘canal aspiratoire nnn du ventila-
teur ¢entrifage 'H' sous b envelnppv 0,04 o o da condensa-«

Tabiricant de Sugre : S K v
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teur. Il aura, je suppose, 1 métre (5 pieds) de diaméiresur
60 centimétres (1 pied 10 pouces) de largeur. Un homms,
en laissant faire 220 tours par minate, ce qui est facil,
fera passer sur les surfaces vaporisantes 100 mélres (13
toises 1/,) cubes d’air par minute.

Fig. 116 (2 et 3), portion du condensateur sur lagudk
sont figurées les cordelettes ou fils métalliques.

Fig. 116 (5), récipient qui remplacerait le tube cee,
dans le casol, par une cause gquelconque , on ne pournil
pas employer e ¢ ¢, alors il fandrait ajuster une pompea
robinet no 9, afin de vider ce récipient.

Fig. 116 (6), colonne vaporisante dans Pintérienr d
laquelle j’établis des divisions on un systéme de vis d'Ar.
chiméde, afin que, faisant entrer la vapeur par la patk
inférieure, elle se comporte d’aprés le principe qui veul g
la température la plus élevée agisse sur la liqueur on ladis
solution la plus concentrée; or, M. Derosne, qui a plag
de ces colonnes, dirige la vapeur au point le plus élevéda
la colonne, de sorte que la vapeur & la plus haute tenpé-
rature exerce son action sur la liqueur qui n’a pas encor:
€1é concentrée. Au moyen de ce perfectionnement, ce sy
i¢me se trouve rectifié.

Fig. 116 (7), rectification d’une chaundiére devant servir
i évaporer la dissolution dont la concentration deyrait servir
& opérer celle concentration dans le vide ou dans la -
lonne, figure 116 (6); ce serait alors une double concer-
tration avec le méme feu. Cette chaudiére serait alimenti
par la continuité; la liqueur concentrée en sortirait conli-
nuellement pour aller dans le vide ou sur la colonne.

Voiei la description des aulres opérations : on commenc
par feemer le robinet n° 9,on introduit de 'eau dans ece,
par le robinet 8, jusqu’a ce qu’elle déhorde; d d se remplil
également; ces deux tubes réunis doivent avoirla longuenr
uicessaire pour faire équilibre & Patmosphére. La chau-

_ ditre B, garnic du liquide & concentrer, on introduitlali-
gueur dans le serpentin par @a; lorsqu’en portant la mai
sur la donve , on sent une chaleur wn peun vive, on oun
le robinet n® 53 la vapeur entre, chasee Pair dans le condes-
satear par bbb b, de la passe dans e¢ce, qui est une gonl-
nuité du -condensateur. Arrivée au robinet n® 8, elle s
vivement pendant quelque temps : on ouvre le no 9, on fu-
me 5 qui intredaisait la vapeur dans B, on ouyre e robiog
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du tube ff; 'eau du réservoir qui n’est pas dessiné, entre
dans f, passe par gg, de la dans hh, qui est un distri=
buteur, sort par les petits trous dans lesquels sont des fils
métalliques, et tombe sur lapremidre hélice du serpentin e
do lasur les autres ; alors on commence & faire jouer le ven-
tilateur, Toutes les eaux des diverses condensations sont
mises & rafraichir dans des réservoirs pour s'en servir.

La fig. 117 représente un réservoir destiné & remplacer A..
En appliquant le tube & celui qui porte le robinetn® 4, pour
s'opposer & ce que l'air puisse se méler au liquide, il y aura
une calolte qui recouvrirale tube par lequel la liqueur devra
wnirer dans B.

Supplément a la description de la chaudiére.

Nous avons dit qu’on aurait deux concentrations avec le
méme feu ; ¢’est trois qu’il faut entendre, parce que pour opé-
rer la condensation dans l'intérieur de la colonne, de la va~
peur arrivant de I'appareil & cuire dans le yide, nous em—~
ploierions des sirops ou des sucres a cuire; de la colonne, le
sirop on le jus serait porié dans la chaudiére, et de la dans B,
ot s'achéverait la cnisson.

Brevet de perfectionnement.
Détails de Vappareil perfectionné,

A, vaissean régulateur dans lequel se rend, d’un réservoir
qui n'est pas dessiné, le liquide & concentrer. Il y a dans I'in-
lérieur un robinet qui communique avec le réservoir; &
la clef de ce robinet tient la tige du flotteur p; lorsque le
flottenr descend, la clef du robinet s’ouvre; elie se ferme
losqu'il monte, Si l'on ouvre le robinet 8, la liqueur se
Tend par e sur o o répartiteur, qui la répand sur toute la
surface supérieure de la premiére révolulion du serpentin F.
Alors le flotteur descend , la clef de 7 s’ouvre et laisse arri-
ver dans A la méme quantité de liquide qui en sort par 8.
Pour neutraliser la pression de ’atmosphére, on met en
wmmunication A et B an moyendu tube n.

B, condensateur qui, par économie , devra éitre en tdle;
il présentera une surface condensanie en rapport avec la
quantité de yapeurs qu’il sera destim’f a co_ndens'e:_'. Toutes
263 précautions seront prises afin qu'il puisse résister & la
Pression atmosphérique; & sa partie supeérieure est le rohinet

Fabricant de Sucre, 19
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2, par lequel on chasse P'air; dans Pintérieur de la parlie
inférieure; il 'y aura une rigole ik, dans laquelle se réuni-
ront les produits de la condensation; par ¢ ils se rendronl
dans le tube %, et de la dans le récipient d ; sur un point 4¢
la partie inférieure de ce condenseur, il y aura une ouver-
ture pour porterles mains sur les dernieres révolutions de T,
et pour voir 8i elles ne sont pas couvertes de concrétion; It
condensateur sera réunia un fond concave qui auraune oi-
verture assez large pour donner passage & une persomns,
afin qu’elle puisse v entrer facilement el nettoyer a son ais;
Je serpentin I ne sera pas mis dans le cenire comme [i
représente lo dessin. -

Comme il est & présumer que la condensation sera (rés-
abondante & la parlie supérieure de B, el que dés-lors il
serait & craindre que I'ean ne retombit perpendiculairemel
et ne se mélil au jus qui Paurait produile, il y auraun pare
pluie conique en tole ( percé an centre pour donuer passag
& la vapeur, laquelle chassera I’air), portant rigole en dedans
et en dehors, qui, au moyen d’un tube, dirigera l'ean dass
hoh; afin d’éparpiller sur B 1'eau qui devra s’y évaporer pour
operer la condensation , il sera entouré de bandes d'on tisu
2 claires voies ( comme le canevas ), ces bandes laisseront dis
distances entre élles.

C, envéloppe en bois ou en métal qui laissera un cerlain
intervalle entre lui et B; elle sera ouverte 4 la partie supé-
ricure et fermée & Uinférieure; inférieurement, sur fe cilé
ou au fond , il y aura une ouverture m qui est le commenci-
ment du canal aspiratoire d’un ventilateur centrifuge qii
pourra éire placé dans un tel endroit et a telle distance quo
voudra.

D, vaisseau qui recoit les produits de la condensation; il
aura en I une pompe qui élevera I'ean condensée dans un
réservyoir; cotte eau s’y rafraichira et servira ensuile dli
condensation.

E, vaisseau qui recoit par s le jus concentré.

F, serpentin sur lequel s’opére la concentration des sics;
il aura dans son développement une surface relative d 2
quantité de vapeurs qu’on ‘introduira dans Pintéricur;
vapeur entrera par @ (qui communique avee une chandiir
a vapeur), parcourra bb, ce, et ira sortir par D4, Unecor-
ronne 0@, percée de trous dans lesquels seront des fils mé-
talliques pour diriger le liquide sur des points fixes, lo %
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pandra avee égalité sur toute la surface supérieure de la
premiére. révolution; pour empécher le liquide de sumivre
V'inclinaison des révolutions, on les entourera de cordeleties
au fils métalliquas qui ne se toucheront pas.

Marche de Uappareil.

Le. réservoir étant plein de liquide & concentrer, et la
chandiére 4 vapeur en ébullition , pour faire le vide on ou-
yre lp robinet 1 et 2 de B3 ’air en étant chassé, on ferme
2, on ouyre 5 et 6 de E , puis3 de D; quand on est cer-
tain qu’il ne reste plus d’air dans Pappareil , on ouvre 4 de
Fet on le ferme quand la liqueur en sort vivement ; alors on
ouyre 8 de A au point nécessaire pour laisser arriver sar
lo répartiteur 0o la quantité de liquide qu’on veut concen-
lrer. Le jus, en tombant de révolution en révolution, coule
e lames minces , et se trouve ainsi dans les conditions les
plusfavorables pour recevoir ’action de la vapeur. Un ser-
pentin d’un métre ( 5pieds) de diamétre, ayant 10 réyolu-
lions formées par des tubes de 10 centimétres (5 pouces 9
lignes) de diamélre, présenterait dans son développement
plus de 8 métres (24 pieds 7 pouces ) de surface de chauffe
¢l évaporante. En méme temps qu’on ouvre 8, on dirige sur
lo dime de B un filet d’eau froide et on met le ventilateur
en mouvement ; Vair qu’il attire de haut en bas, en frottant
virement sur toutes les surfaces du condeusateur, entraine
la yapeur qui s’y forme et refroidit P'eau qui coule. Avee un
ventilatenr d’un metre (5 pieds ), on pourra faire passer de
21500 méires (102 & 153 toises) d’air par minute. Le
liguide concentré , arrive au bas de F, se rend par fdans
E. Pour vider ce vaisseau, on ferme 5, on ouvre 6 et 9 :
quand le sirop est sorti, la vapeur siffle ; alors on ferme 6 et
§,¢l 'on onyre 5.

Brevet d’addition (1856).

La fig. 118 est la chaudiére cylindrique, mais & la~
qelle on a donné Ia forme d’un tonneau, afin que le sirop,
an lien de se porter & une extrémilé pour sortir et sur um
plan de niveau, n’ait que la moitié du chemin a faire et coule
sr un plan incliné.

Fig. 119, chaudiére ronde or dinaire, & double fond, sur-
noniée d’une colonne un peu conique gui seryira de conden-
atear; @@ estla rigole dans laquelle se réuniront les pro=
dus condensés; comme ils seront irds-abondanis, ils
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pourraient se détacher du condensateur et tomber perpen-
diculairement, et se méler au sirop d’oitils proviendraient;
¢’est pour obyier a cel inconvénient qu’on a donné heat-
coup de largeur & larigole. L’eau sort par b et se rend dans
le récipient.
Nowwveaw Lrevet d'addilion ef de perfectionnement,
( Novembre 18356. )

Les deux serpentins que la fig. 120 représente commn-
niquent ayec la chaudiére & cuire ( qui n’est pas figurés)
par le tabe a; ils servent de condensateur. Dans une fabri-
que de sucre, on fera couler le jus déféqué sur le serpenlin
@’ ; comme le jus est encore a une assez haute tempeérature,
il ne pourrait condenser complétement les vapeurs (¢n &
concentrant); pour obvier & cet inconvénient, on dirigerads
Peau froide sur le serpentin a®. On doit n’employer pourl
condensation que I’eau de la cuite qui est trés-pure; ool
dirige dans un réservoir supérieur de la maniére suivante:
le récipient b communique avec le générateur par le tubed
d, qui porte le robinet n® 1; on onvre ce robinet et celu
n® 2 ; la vapenr en pressant sur l'eau, la force & monlr
dans le tube ee ¢t & se rendre dans le réservoir non figur;
le réservoir sera un refroidissoir.

La fig. 121 représente un refroidissoir; le tube a b regit
Vean chaude du réservoir supérieur; elle entre chaude pir
a et sort froide par b pour se rendre de la sur le répartifeu
et le serpentin a*; I'eau qui doit se refroidir entredansler
tonnair ¢ et sort par d; par ce moyen il ne faut quelile
pour litre d’eau froide et d'eau chaude,

Les raffineurs qui n’ont pas de jus & concentrer dirigs-
ront snr le serpentin @’ ’eau chande, telle qu'elle provien-
dra de la condensation et n’emploieront |'eau froide que pour
@?. Ainsi, il nefaudra d’eau froide que celle nécessaire pour
refroidir celle qui entrera dans le refroidissoir , le réseryoir
aura deux robinels conducteursde I'eau chaude : un pourl
diriger sur a’, et 'autre dans le rafraichissoir.

Appareil condensateur dans le vide.
De MM. Dumont et Duguet,

En recherchant les causes qui ont empéché les raflineun
et les fabricants de sucre de betteraves d’adopler les nou-
veaux appareils d’évaporation dans le vide, nous avons
trouyé, disent les anteurs, que ces causes élaienl principis
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Jement dues, 40 aux quantités d’¢au toujours irop considé-

rables qu'on est obligé d’employer pour condenser la va~

peur; 24 la perte, toujours difficile a évaluer, d’une certaine

quantité de sucre qui se trouve souvent enlevée avec les

vapeurs par la force de I’ébullition et se méle ainsi aux eaux.

de condensation. Voici les moyens de remédier & ces défauts.
Description de Uappareil.

a, fig, 122, chaudiére a concentrer dans le vide.

b, vase servant & recevoir la cuite.

¢, tuyau servant & conduire les vapeurs dans le récipient.

d, récipient servant & recueillir les sirops qui sont en=
leyés avec les yapeurs.

¢, luyau servant & faire rentrer dans la chaudicére les si=
rops enlevés avee les vapeurs,

{17, {7, tuyaux servant & conduire les vapeurs dansles
cndenso-évaporateurs.

g, condenso-évaporateurs dans le vide.

I, condenso-évaporateurs & Vair libre.

i, vase servant d’enveloppe aux deux condenso-évapora=
tears, au moyen desquels ils fonctionnent dans Ie vide.

j, vases dans lesquels retombent les sirops concentrés.

i, baquets en cuivre pour recevoir les sirops sortant des
vases .

I, lyaux d’ascension prenant les sirops dans les baquets
hpour les porter par aspiration sur les condenso-évapora=-
leurs,

i, pompe aspirante et foulante & double effet, pour reti-
er air qui peut s’introduire dans l'appareil, Pean de con=
{ensation , el le refouler dans le générateur.

Deseription particulidve des condenso-évaporateurs.

1, condenso-évaporateur & air libre , composé de six cha-
pitegux 7.

o, partie inférieure du chapiteau servant & condenser les
Tapaurs, : ey

7, partie supérieure du chapiteau , inclinée sous un angle
{10 4120, sur laguello Ie sivop coule & couche mince pour

# Concentrer . i ot
¢, tuyau seryant i conduire la yapeur dansUintéricur des
thapiteaux.

r, gouttitre Tégnant sur lonte la circonférence des cha-~
Jileaus,

L
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§, petite goutlliere eirculaire servant a recevoir les sirops
du chapiteau supérieur et & les répandre sur la surface du
chapiteaun inférieur,

t, tuyaux servanta conduire les sirops dela grandegout-
tiére & la petite.

v, surface supérieure deschapiteaux divisée par desrayons
en relief distants entre eux de 14 & 16 millimétres (627
lignes ), pour forcer les sirops & se répandre également sur
toute la surface.

w, dessous de la partie du chapiieau dans laquelle la -
peur se condense.

t, luyaux pour amener les sirops de la grande goutliir:
a la petite.

v, espice d’enlonnoir servant & recevoir les sirops powr
les conduire au four de la goultiére.

v, plan de I’entonnoir.

y, coulissean armé de quatre branches pour servir de
support a la gouttiére.

Les condenso-évaporateurs dans le vide sonk construitsds
Ia méme maniére que celui que nous venons de décrire.

Les condenso-évaporateurs sont ainsi nommeés parce quils
indiquent leur double effet d’évaporer et de condenser.

Marche de Uappareil et maniére de procéder.

On commence par faire le vide dans V'appareil, en trois
fois, comme il suit ;

1% Tous les robinets étant fermés, on ouvre ceux1, 2,
5, 4, 5; la vapeur fait le videen b, @, d et dans Iinté-
rieur du condenso—évaporateur Jy, el sort par le robinet 5;
lorsque le vide est fait, on ferme les robinets que l'on yienl
d’ouvrir;

20 On ouvre les robinets 10, 7 et 53 la vapeur fait le vido
en j, e et dans Pintérienr du condenso-évaporateur h bis,
et I’on referme les robinets qu’on avait ouverls;

59 On ouvre les robinets 12, 15 et 14; la vapeur fait Is
vide en ¢ bis, dans lintérieur du condensateur A, et sort
par le robinet 14 ; on ferme ensuite les trois robinets.

Le vide étant fait dans tout Pappareil, on charge la chau-
didre en ouvrant le robinet. 5 que I’on referme ensuite : on
ouvre les robinets d’aspization 15 et 17, celui 18 du réser-
voir des jus ou sirops, et ceux 7, 4% et 16 pour I'écoulement
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des eaux condensées. Au méme instant, la pompe m est
mise en mouvement.

Les vapeurs qui se produisent dans la chaudiére u (pres-
que aussilol qu’on a ouvert les robinets 49 et 20 pour intro-
duire les vapeurs du générateur dans le double fond et le
serpentin ) passent par le tuyau ¢ dans le. récipient &, ol
elles se séparent da sirop qu’elles auraient pu y entrainer,
el passent ensuite par le luyau f dans le condenso-évapora-
teur b, el 8’y condensent au moyen des sirops aspirés par
lotube 7, qui les répand sur la surface des chapiteaux. Les
sirops se répandant en couches minces, leur évaporation est
d'autant plus prompte qu’elle a’lieu dans le vide; il en ré-
sulle une grande masse de vapeur qui sort par le tuyau fbds,
¢l va se condenser dans le condenso-évaporateur f bis, sur
les chapiteaux duquel des jus ou sirops sont également in~
iroduits par le tuyau 7', Les vapeurs du condenso-évapo-
taleur " passent par le tuyau £ dans intérieur du condenso-
éraporateur & air libre, ol elles sont condensées par les
sirops ou les jus de belleraves amenés par e robinet 18 du
téservoir w dans la- gouttiére supérieure s, d’on ils se ré-
pandent dans les chapiteaux. :

L'eau provenant de la condensation dans les trois conden=
so-dyaporateurs tombe daps les tuyaux @’ a’ et &', et, par
suile, dans le corps de pompe par les tuyaux ¢’ ¢’; celte
an est refoulée alternativement par les tuyaux d’ d’ et e’ ¢’
tins le générateur, autant qu'il en est besoin pour son ali-
menlation, et le surplus dans un réservoir pour le service de
Iitelier, Les jus déféqués ou les sirops & bas degré sont d’a-
bord répandus sur le condenso-évaporaleur 4 air libre, ils
lombent dans le réservoir ¢’ oli ils sont aspirés par le tuyau
I",qui les introduit sur le condenso-évaporatenr &', d’otr ils
passent dams le réeipient j'. Le second condenso-évapora-
lenr /i s’alimente de méme par aspiration dans le réservoir &,
per le tuyau 1. -

Les sirops concentrés ainsi par leur passage suceessif sur
les sondenso-évaporateurs, sont portés sur les filtres. Pour
Its retirer des vases j, j°, on ferme les robinets 6 et 15, et
Ian ouyre les robinets 21 et 22 et ceux de décharge 25 et

%, Les sirops s’éeoulent dans les réservoirs & et &’ quand
les vases § 7 bis me conliennent plus de sirop , on referme les
nhinels 6 , 13, 25 et 24; on ouvre les robinets 10 et 12 ,-
o l'on rouvre ceux G et 13 pour rétablir la communication.
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. Le procédé que nous venons de décrire est le méme pour
retirer de la chaudiére les cuites et les sirops rapprochis,
On voit, par la marche qui vient d’dtre déerite, quel
concentration se fait sans inlerruption dans tout Vappareil;
cependant, quand on fait des cuites dans la chauditre, lg
ayantages de cet, appareil peuvent se résumer ainsi:

10 De pouvoir condenser sans eau les vapeurs, avanligs
immense qui rend la concentration dans le vide susceplible
d’étre adoplée par les fabricants de toutes les localilés;

20 D’économiser le combustible, puisgue la condensation
des yapeurs se fait par des jus et des sirops qui se condet-
sent en méme femps ; .

30 Dréyiter la perte qui résulle, dans tous les autresap:
pareils, de la quantité de sirop qui passe de la chaudwre
dans le condensateur ; «

. 4° De pouvoir concentrer par une evaporahon coulmuz,

50 De pouvoir retirer les-sirops concentrés et los cuils
sans faire rentrer air dans Pappareil, ei d'éviter de fairslé
vide dans chaque opération;

6° D’atiliser & Vévaporation des jus et sivops le caloriqn
contenu dans les vapeurs provenant du vide;

70 D’étre congu sur un principe tel que I'on puisse aug-
menter ou diminuer le nombre des condénso-éyaporaleurs,
suivant le genre de Lravail anquel l’appdrell est desling

Procétlé d’extraction et de fabrication de sueve de belteravs,
par MM, Huard et Fonju.

De nombreuses expériences, que ces auteurs disent avoir
entreprises , leur ayant fait reconnaiire que, apres la filine
tion de V’eau froide sur la pulpe de hetlerave jusqu’a zém,
quand cette eau avait été legdrement acidifice et qu'elle res-
tait en contact avec le marc pendant 42 heures, le jus reve-
najt par celle espéce de macéralion i deux degrés et demi,
ils ont pensé que, si bien qu’on put riper la betierave, i
était ‘@ peu prés impossible que toutes les surfaces se trou-
vassent en contact avec I’eau et que, par conséquent , celle
macération était d’autant meilleare & employer, qu’elle ési-
terait , & la fin de la journée, d’évaporer des eaunx légin-
ment chargées de sucre qui gagneraient un degré pendant ls
nuit et pourraient servir le lendemain & laver de la pulp
sortant de la ripe.

En partant de ce principe, MM, Tuard ef Fooju ontfil
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macérer des belteraves coupées en tranches minces, pendant
49 ¢t 18 heuves, dans 1’eau acidifie dans la proportion de
9453 306 grammes (8 & 10 onces ) d’acide sulfurique & 66°
par 49 kilog. (1 quintal) de betteraves; par le moyen des
immersions successives, ils ont épuisé ces racines de lout
leur jus : celui qu'on obtient par une dose raisonnable d’a—
tide ne marque que 5 ou 4°; mais on peut, en y faisant
macérer de la pulpe, lai donner le degré ordinaire. Ce
moyen a le double avantage d’¢conomiser le combustibie
¢ d'obtenir plus de sucre de la pulpe. On la met ensuite
dans un baquei troué par-le fond, et Fon verse d’abord
dessus du jus léger de la macération des tranches. La ma=
etralion a 61é proposée au moyen de P'eau chaude simple,
mais sans succés ; on a aussi indiqué P'emploi de Vacide
chaud en faisant presque cuire les racines et en les pressant
ensuite (1); mais on n’a pas indiqué la macération dans
I'ean acidifiée & froid ; c’est cependant le moyen qui réussit
I¢ mienx (2). ‘

En effet, en faisant macérer des tranches de betteraves
dzns 'eau froide , on n’obtientrien (erreur manifeste). En y
gjontant de Vacide, on obtient du jus de 5 & 4°. 8i Pon fait
macérer de la pulpe de betteraves dans environ 60 pour 100
dean acidifiée pendant une nuit , en pressant le lendemain ,
on obtient plus de sucre que sans cette opération. En fai~
fant également macérer les marcs sortant des presses el en
lisrepressant le lendemain , on obtienidu jus encore & 4 ou 50
par une addition d’environ 250 pour 100 d’eau acidifice.

Nous sommes lein de conseiller d’adopter le procedé de
MM. Hoard et Fonju , par les raisons que nous avons déja
diduites, tant ici, qu'en parlantde action des acides sur le
ficre, ol nous en faisons sentir tous les inconyénientset la
tiaclion sur le sucre cristallisable.

Maniére de prendre la cuile des sirops.

A ce que les auteurs de la premiére édition de cet ouyrage
ut dit sur la maniére de prendre le point de cuite des sirops,

() Ce moyen est trés-défectueux, et nous n’hésitons point & le
woserire @ cause de Valtération gue Pacide sulfurique fait subir au
scre., . "

(3) Noug sommes bien loin de partager l'opinion de ces messieurs;
1013 pensons , au contraire, que cette acidulation est défectuense et
sopre & convertir le sucre eristullisable en mélasse. )
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nous avons cru devoir ajouter le travail spécial que M. Goy-
ton de Morveau a publié;, par ordre du Gouvernement, su
ce sujet,

Note de M. Guyton de Morvean sur la maniére de juger li
cwite des sirops, publiée par ordre de Son Excellence M1t
comte de Sussy , ministre des manufactures ef du commert,

~ Le degré des cuissons pour en obtenir le sucre concrel
influe tellement , tant sur la quantité, que sur la qualité &g
produits, que, suivant la belle maniére de M. Proust, k
méme sirop réduit par Pébullition & %9/, cristallise trés
promptement ; qu’il cristallise encore, mais plus difficile:
ment , a 3%/ . enfin que, réduit & .5%/,;, il donne plusds
cristaux. On ne saurait donc apporter trop d’attentiond
détermination de ce degré, surtout lorsqu'il sagit de formet
la pratique d’un arl nouveau; puisque, sans }observation
rigoureuse de cetle condilion,, on court risque de porter ut
jugement faux et décourageant sur le pen de valenrdeh
matitre, ou sur V'imperfection des procédés, Clest ce qui
m’engage i rappeler quelques faits qui peuvent seryir & faie
connaitre la vraie maniére d’oblenir invariablement le degié
le plus avantageux a la cuite des sucres. :

~ On v’a connu long-temps d’autre moyen que ce que fon.
appelait la preuve par le filet , et qui consistait A mettre sur
le pouce une goutte de la liqueur , et, en éloignantla spataly
observer si le filet se relevail aprés sa rupture.

En 1774, le propriétaire d’une grande raffinerie élablied
Dijon, fatigué des pertes que lui causait fréquemment I'iné
galité de ses cuites, mécontent surtout de Uouyrier dontle
service se bormait a les juger, et qu’il n’était pas facile dé
remplacer , me demanda §’il n'éait pas possible d’en déter-
miner plus sirement le degré, et me fit ouyrir ses ateliers
pour prendre‘une exacte connaissance de cette opéralion, Jo
ne tardai pas 4 me convaincre que la preuve par lefilet éfail
nécessairement sujette A toules. les vieissitudes de I'atmos-
phére, telles que la pesanteur, la température, V'agitation,
ladirection des courants, la constitution hygro-métrique, ete,
sans composer les écarts de manipulation par rapportan yi-
lume de la goutte, & la vilesse du mouvement imprimé,
dont Phabitude la plus suivie ne pouvait garantir I'unifor-
mitd. Je compris dés-lors qu’il n’y ayait que le pése-liqueur
qui, enindiguant un degré fixe de concentration, pitl garantit
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eonstamment des prodaits de méme qualité ; aprés plusienrs
expériences faites dans les chaudiéres méme de cetle raffi=
nerie’, ]e parvins & donner a ce fabricant un pése-liqueur ap-
proprit & cet objet , dont il n’a pas cessé de faire usage tant
quil a continué ce commerce, et toujours avec le succés
le plus constant, et qu'il m’a assuré ayoir fait construire &
1a demande de piumurs autres raffineries.

Les principes.en ont été développés dans un mémoire que
jerédigeai & linvitation de M. Louis Drouin, de Nantes, qui
le fit imprimer, et Venvoya, avec plusieurs de ces instru-
ments exécatés en'argent, dans ses planiations de Saint-Do=
mingue, d’ott il arriyait souvent des sucres manqués par dé-
fant ou par exces de cuisson du wesou.

Dansla description de cet instrument et de la maniére de
s'on servyir, j’ui déterminé le rapport de son échelle & celle
du pése-liqueur des sels de Beaumeé.

Ezxplication de lo figure T4.

Le pese-liqueur y est représenté sur une échelle de 5 cen-
timélres (1 pouce 10 lignes ) pour un décimétre/, {5 pouc. 6
lignes } de grandeur naturelle. Ces dimensions sont néces-
saires , vu la capacilé des chaudiéres pour donner la faci-
lié do juger le, point de slation sans erreur sensible,
milgeé agitation et le bouillonnement de la liqueu.

La longneur totale de cet instrument est de 51 centimétres
(11 pouces 6 lignes ); le diaméire de la grosse boule est de
Gi¢millimélres ( 2 pouces 4 lignes); celui de la boule infé-
tieraest de 28 millimétres ( 1 pouce ), la tige qui le sépare
taussi 28 millimétres (1 pouce ) de hauteur et 11 millimé~
Ires(3 lignes) de diamétre; la tige supérieure , qui portela
graduation, est de 9 millimélres (4 lignes) & son extrémité.
leito ligne est Ie prolongement de. celle qui tient a la boule
nléricure , et doit ére d’une soule pitce qui traverse la grosse
boule, seul moyen d’assurer & la fois sa direction yerticale e
i olidits.

Le poids de cet instrument est d’environ 22 decagram—-
mes (7 onces 1 gros 36 grains); son centre de gravité,
quand il est lesté convenablement, est au centre de la llgnc
ponctuce A B.

Utition de M. Guyion de Morveau, sur la maniére de
juger de la cuite des sucres.”

Dans la courte note pir laguelle j'ai era deyoit r'appeler
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Valtention sur les avantages d’'un instrument approprié :
cet ohjet, je me suis borné a indiquer la descriplion que j'o
ai donnée dans le1er volume de la Chimie de I'Encyclopédi
méthodique, oii se trouvent développés les principes des
construction; mais on m’a fait observer que la phrase qu
termine celle note, et dans laquelle je n’avais en yue qued
faire sentir la nécessité d’une échelle a plus grandes diri
sions que celles de I'aréométre de Beaumé, pouvait indui
en erreur; et j’ai reconnu qu’il était important de relracerl
vraies bases de la graduation du pése-liqueur des suores,
ainsi quc la correspondance exacte de son échelle avee el
de Beaumé.

Je profiterai de ceile occasion pour répondre en méni
temps aux observations qui m'ont été adressées relalivemeil
a la difficulté de se servir d’un instrument d’aussi grand
dimensions , dans des chaudiéres ou il ne reste le plus s
vent, sur la fin de I'opéralion, que de 15 & 16 centimilr
(5 a6 pouces) de liqueur. Pindiquerai le moyen de l'ap-
proprier & cetie nouvelle destinalion, en conservanl i s
divisions les mémes valeurs, et assez d’étendue pourls
juger commodément et sirement, malgré la vivacilé d
bouillons, *

Le systéme de graduation de cet instrument est fondé,
19 sur ce que 75 parties en poids du sucre raffiné dissouls
dans 25 parties d’eau, & la température de 10° Réaumo,
donnent le 25¢ degré de son échelle; 2° que, dans une di
solution de 88 parties du méme sucre dans 12 partiesd'un,
il ne g’enfonce plus qu’a un point qui fixe le 12¢ degré ;d:
sorte qu’on n’a plus qu’a prolonger la division jusqu'a zém,
qui se trouve ainsi tres-prés.de la boule.

Veut-on maintenaut avoir la correspondance do eelt
échelle avee celle de 'aréométre des sels de Beaume ? Lo
périence ayant fait connaitre que le 37° degré de ce dernie
répondait au 250 du pése-liqueur des sucres, et le 55°ani2
¢e qui donne le rapportde 12 4 4, ontrouve, par unsine
ple caleul, les valeurs correspondantes comme il suit:

Pése~liqueur des sucres,

Le 25¢ degré répond aun 33° de I'aréométre des sels
Led2e.. .o oo o . an 37,
Lo zér0. . .o ... A 41,333,
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Dot il suit que les 25 degrés du premier de ces instru-
ments sonl représentés par 8,355 du second. b

C'est d'apreés ces principes que sontexécntés ceux que on
trouve & Paris chez M. Duwotiez, fabricant d’instruments
dephysique. Tt y a facilité d’en faire Ta vérificatior: sur 'é=
falon méme dont j'ai parlé dans 'Encyclopédie, que j’ai mis
& sa disposition , et qui Tui a servi & préparer des liqueurs
dodifférentes densités , qui lui donuent, jusqu’au zéro de
Véchello , plusieurs points de comparaison.

(Quant & la maniére de réduire les dimenstons de ‘cet ins-
frament sans en changer le systéme et sans en rendre le ser-
vie moins commode, pour Papproprier & des chaudiéres
moins profondes que celles ‘qui éiaient en usage pour le
veson dans les colonies, ¢t dans les grandes raffineries pour
lessueres bruts, il faut d’abord ohsevver que la tige gra-
duée peul 8tre accourcie par le haug de dix el méme de
quinze divisions, puisque ce n’est que dans le bas que 1'ob-~
servation devient importante. Il suffira done d’ajouter au lest
le poids que Vinstrument aura perdu par celle suppression.
Je conseillerai de laisser a celle tige la longuear de quinze
divisions , ce qui ne peut avoir awcun inconvénient, et qui
ara an contraire I'avantage d’assurer la graduation, de
rindre I'instrument plus, maniable , et-de marguer de plus
loin les progrés de la concentration.

(e n’est done réellement que dans la partie inférieure que
doit se porter Ta réduction, & raison de la pelite quantité de
lijueur qui reste aprés Pebullition. On Popérera facilement
@supprimant la petite boule et la tige intermediaire,, et al-
lingeant en poire la grosse houle pour placer plus bas le lest;
drendre, par ce moyen , la position verticale plus fixe. Le
Hdegré sera alors mis & flot dans une liqueur de moins de
108 millimétres (% pouces) de profondeur, et, comme on
peat le voir dans le Dictionnaire de Chimie de I’Eneyclo-
jidie, le point qui annonce la densité la plus convenable &
uns honne cristallisation se tronye communément entre le
foisibme et le quatriéme degré. : {

De Vaction décolorante du charbon enimal,

Nous n’avons pas eru devoir interrompre le détail des
ipitations qui s’accomplissent dans une sucrerie, pour re—
\ercher le role que jouaient les subslances, et nolamment
ficharbon animal que Pon emploie dans ces opéralions. Nons
illons revenir sur ce sujet important.

i Fabricant du Sucre. 20
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Lorsque Lowilz eut reconnu les propriélés anli-patrides
et décolorantes du charbon, on ne tarda pas & en faire des
applications; mais on crut, pendant quelque temps, qu
V'action décolorante du charbon de bois était plus forle qu
celle de charbons animaux. Aussi, élait-ce du premier don
on faisait uniquement usage. Ce fut M. Figuier, pharmacit
de Montpellier, qui, dans un mémoire publié en 1811, fi
revenir de I'erreur oi1 I’on élait & cel égard ; il en fil desui
des applications a la décoloration du vinaigre et de quelqus
autres substances. En 1812, M. Ch. Derosnes congut l'idi
de substituer le charbon animal A celui de bois dans le rafi-
nage du sucre des colonies, et dans la fabricatiou de celi
de betterayes. Les résultats les plus heureux couronnéreil
ses efforts, et , depuis cetle époque, I'usage du charbon ani
mal a é1é universellement adopté dans les raffineries, doi
il est passé chez les pharmaciens et les confiseurs,

Quoique son emploi fut répandu, la maniére d'agir &t
charbon n’en était pas plus connue ; on supposait alorsqui
décomposait la matiére colorante ; on se fondait sur ce qu'as
traitant différentes matidres par le charbon, telles queh
biére , la mélasse, le vin, elc., la décoloration éfait accom-
pagnée d’un dégagement de gaz. On avail remarqué que los
les charbons animaux ne jouisszient pas & un méme degté
de la propriété décolorante; que des circonstances parlie
liéres pouvaient faire qu'un charbon qui ne décolorail ps
du tout acquit une force décolorante trés-énergique, Cofl
pour éclairer tont ce que ces phénoménes présenlaient &
contradictoire, que la Sociétée de pharmacie de Paris pr-
posa , en 1821, un prix dont le sujet était :

1 De déterminer quelle est la maniére d’agir du charbon
dans la déeoloration, et, par conséquent, quels sont les cha
gements qu’il éprouve dans sa composilion pendant sa ré-
action ;

20 De rechercher quelle est Uinfluence exercée dans eelle
méme opération par les substances étrangéres que le chagjio
peut contenir ; :

5° Enfin, de s’assurer si I'état physique du charbon ani-
mal n’est pas une des causes essenticlles de son action plns
marquée sur les substances colorantes.

Nous allons extraire du mémoire de M. Bussy, qui ren-
porta le 1er prix, les faits principaux qu'il y a consignéi,
et les conséquences auxquelles ils I'ont condui,
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Le charhon des os, tel qu’il se trouve dans e commerce,
ayant servi & Pauteur de terme de comparaison pour évaluer
le pouvoir de tous ceux qu’il a soumis aux expériences, il
a dit rechercher quelle était sa composition ; il 'admet formé
géncralement des substances suivantes : :

Phosphate de chaux.

Carbonate de chaux,

Sulfate de chanx, e L s T s F et =

Sulfure de fer.

Oxide de fer,

For & I'état de carbure silieié. . ... . ... .. 2

Charbon renfermant 6 & 7 pour 100 d’azete. . . 10

100

M. Bussy ayant reconnu que, de toules ces substances ,
la seule qui exercdt une action décolorante était Ie charhon ,
il dut rechercher quel était son mode d’action et I'influence
que pouvaient exercer les matitres avec lesquelles il ¢tait
mélé; il trouva :

1° Que la propriéLé décolorante est inhérente an carbene
{nom que I'on donne en chimie au charbon pur), mais qu’elle
1e peut se manifester que lorsque le carbone se trouve dans
ezrlaines circonstances physiques parmi lesquelles la porosité
¢t la division tiennent le premier rang ;

20 Que, si les matiéres étrangéres paraissent avoir une
influence sur la décoloration, cela tient a ce qu’elles augmen-
font la surface du charbon qui est en contact avec le liquide;

30 Qu'aucun charbon ne peut décolorer lorsqu’il a été
thanffé assez fortement pour devenir dur et hrillant; que
fous, au_contraire, jouissent de cetle prooriéié lorsqu'ils
sont suffisamment divisés , non point par une aclion méca-
nique, mais par Iinterposilion de quelque substance qui
foppose & leur aggrégation ;

49 Que la supériorité du charbon animal; tel que celui du
sang, de la gélatine , provient surfout de sa grande porosité,
¢t qui peut étre considérablement accrue par l'effet des ma~
fibres avec lesquelles on le caleine ; telle que la potasse;

50 Que la potasse, dans cette circonstance, ne se borne
125 senlement & augmenter la porosité du charbon par la
wugtraction des matiéres étrangéres lqu’il contient ; mais
quelle agit sur le charbon  lui-méme en atlénnant ses mo=
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lécules, et que, par celle raison, I'on peut, en calcinantls
substances végélales avec la polasse, obtenir un charbon
décolorant ; >

62 Que la force décolorante de différents charbons élablis
pour une substance suit généralement le méme ordre pous
les autres; mais que la différence qui exisie entre eux di-
minue & mesure gue les liquides sur lesquels on les essaib
sont plus difficiles & décolorer ;

7° Que le charbon agit sur les matiéres colorantes en
combinant ayec elles sans les décomposer, comme ferail I'a-
lumine, et que Von peut, dans quelques circonstances, faire
reparaitre la coulenr, et Pabsorber alternativement,

Yoici lextrait d’un’tableau, donné par M. Bussy, qui
présente la différence qui existe entre les pouvoirs déeolo-
rauts de quelques charbens, relal:vcment & une dissolution
d’mdxgo et & une de mulasse.

( Yoir le Tableaw ci-contre.)

Nota. Les dissolutions colorées qu’a employées M, Bussy
contenaient , celle d’indigo un millieme de son poids d'in-
digo; celle de mélasse élait formee d’une partie de mélas
et de 20 parlies d’eau.

Dans un mémoire qui mérita le second prix, M. Paya
Gtait arrivé A des résullats &-peu-prés analogues d cenx qu
nous avons doonés d’aprés M. Bussy ; en sorte qu’anjour-
@’huida maniére d’agir du charbon et les différentes canses
qui modifient ou qui ajoulent & I'énergie de ses propriélis
décolorantes sont parfailement connues.

Le sable, les blancs d’ccufs n’agissent sur ies dissolutions
sirupeuses que par l'albumine qu’ils contiennent; celle-ci;s
coagulant par upe chaleur de 40 & 459 Réaumur, suivinf
M. Chaptal , forme une espéce de réseau qui, enveloppant
les particules solidés en suspension dans le liquide, les élére
a sa surface, et leur donne une consistance qui permel deles
enlever plus facilement.

. La maniére d’agir du lait est tout-a-fait identique & cells
du sang et des blanes d’ceufs; c’est alors la malidre caseuss
qui se coagule.

Additions swr la décoloration des sirops par le charbon
animal, elc.

un puyrage qai, pour étre utile, doit offrir1'ensem
Dans ge qui, p tre utile, doit offrirl'ensembly
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ESPECES
de

CHARBON.

Poids du Charbon.

d’essai d’indigo dé~

Quantité de liqueur
colorée.

d’essai de mélasse

Quantité de liquenr
décolorée.

Force décolorante sur
Pindigo

Force décolorante sur
la mélasse,

Charbon  des
05 du com-
merce,

litre.
0,052

litre,

0,009

-

Charhon des
05 épuré par,
Pacide mu-
riatique.

0,06

0,013

1,87

1,6

Charbon  des
0§ épuré par
V'acide mu—~
rialique el
la potasse.

1,45

Sang calciné
avee la po-
tasse.

1,6

0,18

20

Noir de fumée
calciné.

0,128

0,05

Noir de fumée
caleiné avec
la polasse.

0,09

(2L
-
“«

10,6
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Te plus complet possible des travaux et des perfeetionnemenls
qui ont ét¢ apportés dans chacune de ses opérations, jai
cru devoir ajouter des extrails trés-détaillés des observations
ou des procédés qui ont ét¢ publiés. Dans lintérét de Vart,

nous avons pensé qu'il était plus convenable de copier souvem
textuellement les auleurs.que de chercher & nous approprier
leurs pensées en dénaturant leurs phrases. Nous aimons d'ail-
leurs & indiguer les sources fécondes oit nous avons puisé.

Décoloration des sirops.

M. Pajot des Chapmes sest liveé & une série d’expée
riences pour la décoloration des sirops, que nous allons re«
produire ici.

La-décoloration des sirops présenté un probléme dontla
solution intéresse les sucreries el les raffineries; M. Pajot
des Charmes s’est occupé de cetle solulion sous le rapport
des raffineries, et a publié les moyens qui lui ont réussi
Avant d’entrer en malidre, ce savant a cru devoir donner
une idée sommaire des procédés suivis jusqulici dans les
raflineries pour éclairciv les sirops, avant de parler de ceux
qu'il offre pour les remplacer. Les procédés employés con-
sistaient a dissoudre, a une chaleur au-dessous de 80
Réaumur, une quantité donnée d’un sucre quelconque, dans
moilié environ du poids total desdits sucres, seit d'eau pure,
soit d’ean de lavage des éenmes, ou un mélange d’eau ordi-
naire et de celle résultant du lavage, et d ajounler  cetlodis
solution une dose déterminée d’albumine ou de sang de baul
et de charbon végétal on animal, ou seulement de ce der-
nier; & enlever les écumes qui viennenl & la surface du si-
rop, puis & verser le toul dans un filire disposé convenable-
ment, La liqueur filtrée, clairce des raflincurs, doit marquer,
a Paréométre de Beaumé, de 289 4 529, Elle varig de cou-
leur selon les sucres qui ont seryi & faire la dissolution, mais
elle est claire el Lransparente. Evaporée par une chaleor
vive, poussée de maniére & faire bouillir la ligucur, on la
porte au degré 45 du méme pose sirop, et on yerse le sirop
amené & ce degré dans des formes o on le laisse 34 heures,
afin de cristalfliser. Au bout de ces 24 heures, on ouvre l'au-
verture placée & la partie inférieure des formes, afin de lais-
ser égoutler le sirop non crisiallisé, nommé sirep verf ou
sirop couvert, selon qu’il sort d’un sucre terré ou non; toule-
fois, ces sirops sont tonjours irés-colorés et d’une nuane



SUGRE DE BETTERAVES. 235

d'antant plos foncée , qu'ils ont subi plusieurs cuites pour
élre dépouillés du sucre cristallisable, de sorte qu'ils en sont,
pour ainsi dire , totalement privés. L’eau-mére qu'ils lais—
senl aprés loutes ces opérations, n’est plus qu’une substance
noirilee, gluante, visqueunse, incristallisable, connue sous
le nom de mélasse. 5 '

Aprésavoir parlé de ce mode de iravailler, 1’auteur entre
on matiére, et désigne ses décolorants qui sont, le charbon,
l'acide muriatique oxigéne ( chlore ).

Emploi dw charbon. Selon M. Pajot des Charmes, on peut
se servie du charbon végélal ou animal, ou méme des deux
mélangés. Cependant il ne parle que du charbon animal, ce
charbon élant préférable; cest donc avec lui et & des tem~—
peratures dilférentes que M. Pajot des Charmes a.opéré.

Expérience sur la décoloration du sirop de suecre brut par
le charbon & Uaide de la elialewr. :

Dans les expériences que M. Pajot des Charmes a faites ,
il recommande , avant dopérer la décoloration du sirop , &
ue chaleur de 50 a 60°, 4 I'aide d’une quantité égale d’ean
pure oo provenant des lavages, ou enfin d'un mélange d’ean
pure et de lavages , de séparer, par voie de dissolution ek
de filtration, des matiéres insoluhles el fortement colorées,
qui, quelquefois , sont de 6 kilog. (42 livres 4 onces) par
quinlal métrique (204 livres).

La dissolution étant filirée, on y ajonte 5 kilog. (10livres
3 onces ) de charbou-animal broyé le plus fin possible; on le
méle, # 'aide d’une spatale de bois de maniére a ce qu’il ne
surnage point ;3 on chauffe la liqueur jusqu’a frémissement ;
o cesse le feu , et on verse le Lout sur un filire ; on retire.
losirop filtré , on le porte dans la chaudiére quia déja servi,
oi dans tonte asutre, et Pon ajonte de nouvean 4 kilog.
(8 livres 2 onces 6 gros ) de charbon animal, on chauffe ,
w remue de méme que la premidre fois, el U'on verse lo
mélange sur un nouveau filtre. On porle de nouveau la li-
queur filtrée dans la méme chaudiére netloyée ou dans toule
aulre, et l'on ajoute de ponveau 5 kilog. (6 livres ¢ onces )
de charbon animal. Gn réitére Vopéralion comme. précé-
demment, et on jette sur un nouyean filire. On continue la
décoloration avee une nouvelle quantité de charbon & la dose
de 1 kilog. (2 livres 5 gros); on chauffe jusqu’d i'r'émisse-.
went; on jelte sur un cinquiome filtre, Cette filiration ter—
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minée , le sirop se présente alors avec une conleur semblablo
a celle de I'eau , et marque, au pése-sirop, 30 a 520 (e
procédeé consiste, 19 en une filtration de la dissolutiondu
sucre pour séparer les substances insolubles; 20 en cing dé-
colorations successives de cette liqueur par I'emploi de
pour 100 de charbon animal , & 'aide de la chaleur.

Une expérience semblable, faite sur du sucre terré, mais
qui n’avait recu qu’une terre, donna des résullals Iris-
avantagenx. Trois décolorations par le charbon animl,
dans les proportions de 24 pour 100 de sucre, en emploganl
pour la premiére décoloration 5 kilog. (10 livres 5 onces)
4 kilog. (8 livres 2 onces 9 gros) pour la seconde, ¢
3 kilog. (6 livres 2 onces) pour la derniére, ont produitl
méme effet. :

L’auteur fait remarquer que le nombre des décoloration
est plus ou moins considérable, selon que son procédé &l
appliqué aux sucs*bruls ou terrés.

Expériences faites & froid sur du sivop de sucre brut ef &
basse qualité.

Cinquante kilog, {102 livres) de sucre hrut et de hase
qualité ont été Tondus dans un égal poids d’eau ordinaire,
el & la température de 'atmosphére. On met lo */; du poidi
du sucre, de charbon animal pulvérisé (10 Lilog. (20 lives
7 onces ), on remue pendant 10 minultes lasolulion de sucre
et le mélange de charhon animal ; on laisse reposer pendast
le méme espace de temps. Aprés ce repos, on renouvell
Yagitation et le repos pendant 10 minutes , puis on
jette sur un filtre. On répéte cing fois cette opération delt
méme maniére, ayant soin de changer de filtre chague o
et d’employer la deuxiéme fois le 1/, du poids du sucre, do
charbon ( 7 kilog. (14 livres 5 onces), la troisiéme, le ¥
du poids duo sucre (5 kilog. (10 livres 5 onces); la qui-
iriéme fois, le /45 (5 kilog. (10 livres 5 onces ), et la der-
nidre fois, la méme dose (3 kilog. (10 livres 5 onces). Lo
sirop obtenu aprés la cinquiéme iiltration était clair comme
del’ean pure.

Ge procédé exige, sans feu, 5 passages au charbon,
52 kilog. (63 livres 6 onces) de cette substance , le double
de la quantité exigée par le méme sucre pour dire décolort,
maish aide de la chaleur.

La méme expérience , faile sur an sucre terré el dans les
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mémes citconstances ; a démontré que, pour 50 kilog. {102
livres ) decesucre il a fallu 5 passages au charbon el 20 kilog.
(40 livres 15 onces) de charbon seulement pour l’entiére
décoloration. Le premier mélange était de 10 kilog. (20 livres
7 onces); ledeuxiéme et le troisieme, de b kilog. (10 livres
5 onces).

Unenouvelle expérience, faite parleméme proeéds, afroid,
surdu sucre bret regardé comme étant de moyenne qualité,
a constalé que 50 kilog. (102 livres) de ce sucre avaient 6t&
décolorés entierement par 5 passages au charbon; le premier
de 10 kilog., (20 livres 7 onces) , le deuxidéme et le troisiéme
de § kilog, (46 livres H onces 4 gros).

Une antre décoloration {toujours par le méme procéde)
a démontré que 50 kilog. (102 livves) d’un suere qui a recu
deus terres n’exige que s deux passages au charbon; le pre=
mier sur 10 kilog. (20 livres 7 onces); le deuxiéme sur
6 kilog. (12 livres 4 onces ). Le sirop provenant de cetté
opéralion avait la transparence de I'eau.

Des filtres.

M. Pajot des Charmes ayant remarqué que, par le pro=
¢édé ordinaire de nos raffineries, il restait, dans les déco=
lorauts’; filtres et diverses écumes, le quart environ du
sure dissous; que , par le procédé ci-dessus, & chaud, il
enreslait le Liers, el la moitié par celui & froid ; que, d’au=
tre’ part, la plur*lztc des filtrations d'un méme. sirop par
tsprocédés exigeait, soit qu'on opérat & chaud ou & freid,
ung grande perte de temps qu’il élait essentiel de dlmlnuer,
glost oceapé des moyens de remédier & ce double inconvé-
nignt, par la dispesition spéciale de filires qu’il a-placés les
uns sur les autres en forme de colonnes, et qui peuvent
fonctionner avec-ou sans chaleur.

Les filtres & colonnes ont 'avaniage, ¢tant placés les uns
ui-dessus des autres, d’épargner la main d’ccuvre; puisque
lesucre-en dissolution tombe sur le premier filtre & charbon,
passe successivement sur les auires, et arrive au derniep
décoloré et transparent comme de Vean, Cette économie de
temps équivaut aux 6/; de celui employé par la filtration
apérée par des filtres placés horizontalement.

Ils économisent en outre le combustible , puisqu’il ne faut
q'une seule chauffe du foyer, si Pon procéde par la cha—
leur, ¢ que, pour le sountien de celle=ci dans 'intérieur de
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Ia colonne ou tambour qui renferme les filires, on peut
placer un poéle , ou diriger un tuyan qui I'assimile d u
éluve. 3

i Pour économiser la chauffe de I'étuve ou de la colone
qui renferme. les filtres, 'auteur a cherché a remplacer lun
et 'autre par un procédé particulier, pour procurer u
perméabilité équivalente ,; autant'que possible, & celle pro-
duite par la chaleur, en faisant usage de-grés hlanc (sili
fine) bien lavé et en le mélangeant au charbon dans le rap-
port de deux & trois fois le poids de ce dernier ( rappor qil
peut éire modifié). Ensuite, pour suppléer i la propriek
qu’a le charbon d’agir ples fortement par la chaleur surli
substance colorante du sirop, M. Pajot des Charmes a ang-
menté la quantité du poids du charbon pour aceroitre lasir:
face decolorante.

Le placement du mélange de charbon et de silice deman
dant un certain soin, surtoutl pour le premier et dernie
filtre, le Mémoire de M. Pajot des Charmes contient lades-
cription suivante : on étend , sur la toile qui couvre le trict
ou ledrap, le charbon mélé & lavance avec denx ou tnis
fois son poids de silice lavée et seulement humide. On diil
garnir de ce mélange les pourtours du filire & la hauteurd
plusieurs centiméires; de maniére a former une espéce s
caisse recouverte d’une toile plus claire que celle de dessous,
C’est dans cette sorte de caisse que I'on recoit le sirop hon
a filrrer.

Dans les filtres suivants , on place la silice immédiatement
sur le tricot, et par-dessus la quantité de charbon, puisune
toile desiinée a recevoir le sirop.

Ces deux maniéres de recevoir le sirop sont également
bonnes. L’essentiel est que les couches soient également ré-
parties, ei les bords relevés sur le pourtour du filire.

On a remarqué, 1° que le dévisquement du sucre g'opé-
rant, dans le premier et deuxidme filtres, sar le sucre de
basse qualité, on pourra se dispenser de méler en une aussi
grande quantité la silice au charbon , en ce qui concerne lés
filtres intermédiaires pour les sucres au-dessus de i
moyenne qualité ; -

20 (Que la silice doit étre imbue senlement de V'ean quy
laisse son lavage. Cette quantité d’eau suffit poor plaquer
cette silice sur le bord des filires et former la bordure du
hassin qui doit recevoir le sirop. Tl n'est pas nécessaire qu
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celte bordure ait plus de 27 millimétres (1 pouce) d’épais—
geur vers la pactie qui se lie a la couche étendue sur le fond,
ni qu'elle ait plus de haunteur ;

30 Que, par la disposition des filtres les uns sur les autres,
le lavage du décolorant est facile, étant lavé tout & la fois;

49 Qu'au moyen d’un procédé économique, la clairce
provenant des caux et lavages peut étre réduite de maniére
a donner da sirop décoleré;

50 Que, quant aux petites eaux du lavage des filtres écu~
mées jusqu'a épuisement, elles doivent servir pour les
lavages des filtres, et, au besoin, pour la fonte des sucres;

6° Que la petite portion d’eau qui mouille la silice dimi-
nue lo degré de cuisson du sirop qui traverse cetle substance,
etquil serait convenable, si la quantité d’eau était- trop
considérable, de la faire sécher d’une maniére convenable &
lémve, puis de I'humecter antant qu’il le faut pour P’em-—
ployer comme on ’a dit.

Pressions des charbons et aulres matiéres d lewr sortie des
filtres.

Pour séparer le plus possible de matiéres liquides conte-
mues dans les décolorants , il faul les soumellre & 1’action
d'one presse A levier ou mieux encore d’une presse hydrau-
lique; e lavage sera plus facile. Il est convenable de mettre
sue un filire la ﬁlueur obtenue de celie pression.

L'anteur vevient ici sur la recommandation qu’il a faite
de filirer Ja dissolution des sucres qu’on doit raffiner ; il in—
sisle sur I'avantage de cette filtration , qui est- utile pour le
blanchiment. X1 annonce que les sirops 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 considérations sur 'im-
portance que l'auteur altache & ce que la liqueur marque
254 300 aprés la décoloration. Il indigue le désavantage
qu'il y aurait si la liqueur élait & un plus bas degré; car
elle so colorerait par une cuisson nécessairement plus lon-
gue. Mais cet inconvénient n'est pas & craindre lorsque le
Iaitement de la décoloration se fait & 'aide de la chaleur,
quoique la quantité prescrite ne donne guére a la solulion
que 25 2 269, Ce degré se trouve renforcé par la suite des
apéralions.

Le traitement a froid ne donnant pas lien & une augmen=
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tation de sirop, on peut, dés le principe, les porter & 50 ¢l
520, puisque le mélange du charbon avec la silice, en o
tribuant & la perméabilité do sirop, en facilite aussi la d&
visquement. Alors, pour atteindre 52° de concentration, |
proportion du sucre & celle de eaun doit dtre d’environ den
parlies d’eau sur trois parlies de sucre brut, moyem
qualité.

Emploi dw chlore.

A Télat gazeux, ce corps peut étre appliqué do den
maniéres, soit sur le sucre a I’état naturel ou en grain, i
a l'etat liquide. Ces deux modes, suivant l'autevr, ol
leurs avantages particuliers.

On applique ce procédé au sucre liquide en faisant pa-
ser, au fur et & mesure de’la distillation , du chlore dus
une solution de suere filtré d’avance, On facilite Pabsorp-
tion du gaz au moyen d’un moulinet; quand on a obleml
ton de couleur que l'on désire jusques el y compris celuide
Peau-recherchée, on doit avoir Pattention de fixer cetone
filtrant la liqueur sur la eraie, afin de lni enlever lacide
muriatique , puis sur le charbon animal. Le sirop, apiis
la filtration , est passé aussitdt a la cuisson.

L’avanlage qui résulte de cette méthode se rattache 2 la
faculté d’avoir conslamment des sirops de la méme pesu-
teur spécifique, d’oblenir un gaz douté d@ toute I'énergic
qui lui est propre, d’en diriger sur le sirop la quanuté né-
cessaire pour le décolorer, de n'exiger qu’une opéralin
directe en se décolorant.

Le chlore gazeux peut éire appliqué au sucre en grain;
pour cela,, on dissémine le sucre sur des planchers ou ds
forts canevas de erin tendu, disposés par élage autour d'une
chambre dans laquelle seront dirigées les extrémilés des
vases dont le chlore se dégage.

Quand le gaz est en contact, il faut avoir soin de reno-
veler les surfaces en se servant de rateaux dont les manches
débordent le mur ou la cloison ot les substances sont ¢n
contact; d’apres M. Des Gharmes, il faut que le sucre sl
bien décolore, qu'il ne soit pas en couches de plus de 749
millimétres (5 & 4 lignes) d’épaisseur, afin que le gu
exerce son action en-dessus et en-dessous du cring il faul
alors traiter le sucre par la chaux, pour séparer lexcs
d’acide hydro-chlorique, comme on I'a fait dans I'espérience
précédente,
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Le chloreliquide peut ¢ire employé de deux maniéres ; la
premiére, en traitant le sirop qui a été fltré par un cin—
quitme en volume de chlore liquide dans un tonneau et agi-
tant, puis portant dans une chaudiére’ avec du charbon
animal , filtrant, remettant dans le tonneau et ajoatant” de
nouveau */; de chlore, remettant dans 1 bassine avec une
nouvelle quantité de charbon acimal, filtrant et mélant de
nouvean avec un 4/, de son.volume de chlore. On répéte.
l'opération , et le sirop ajouté avec du charbon est enfin
jeté sur un filtre. II passe alors clair et transparent comme
de leaut.

On peut encore appliquer le chlore & la décoloration du
sirop, mais en faisant agir premitrement le charbon comme
décolorant, et, aprés cette opération, ajoutant le chlore dans
It sirop, ballotant le tonneau, mettant dans une chaudiére,
filirant, remettant de nouveau avec une nouvelle quantité
de chlore.

(e qui a réussi dans la déeoloration des sirops provenant
de ladissolution du sucre peut aussi éire employé a la dé-
coloration du sirop vert, couvert, sirops de lumps, de ba-
fardes, de vergeoises. Les mélasses mémes peuvent élre ame-
négs auton de blancheur propre & les faire rechercher pour
des emplois auxquels jusqu’ici le commerce ne pouvait les
appliquer.

Des essais , fails par M. Pajot des Charmes , lui ont dé-
moniré que le charbon végétal était un bon décolorant ; mais
il a remarqué que ce charbon a I'inconvénient de mal se mé-
leravecle sucre, el qu’une partie du charbon reste a la'partie
supérienre du sirop sans se méler.

L’aulenr annonce que le charbon animal qui a servi aux
riflineries de sucre est un engrais avantageux a la plantation
ouau semis du bois, et que déja des exporfations se font de
Paris aux environs de la capitale.

M. Pyjot des Charmes, ayant essayé si le charbon usé,
mais calcing, pouvait servir de nouveau comme décolorant,
vapas reconnu de différence avec le charbon animal neuf.

Le Meémoire de M. Pajot des Charmes est terminé par des
dheervations snr I'évaporation du sirop par I'action du soleil
tipar Ja réflexion du calorique des fourneans. Il résulte deo
twsopérations, que ’on peut suppléer a la chaleur forcée
weéprouvent les sirops et les clairces cuils avec ébullition,
pir application-douce et calme du caforique réfléchi, a Pin-

Fabricant de Sucre, 21
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star de celui méme du soleil, & ’aide d’une construciion
particuliére de fourneaux qui, par son effet, tend d'une part
a remplacer Pévaporation par le vide, et de l'autre économise
Pappareil de la pompe pneumatique destinée a le produire,
M. Pajot des Charmes termine son Mémoire en promel:
tant des dessins propres a faire connaitre ses procedes, et
aider & réaliser les avantages qu'ils présentent.

Note sur Uemploi du charbon dans la fabrication du suer
de belteraves.

M. Ch. Derosne, membre de la Société, a lu, daosl
stance du 50 septembre, un mémoire sur Pemploi du char-
bon dans la fabrication du sucre de betteraves. Dans ce mi-
moire, il annonce qu’il avait primitivement adople le pro:
cédé de clarification par la chaux, qui consiste & employer
la chaux en excds, et a enlever ensuite cet excés au mayen
de P'acide sulfurique ; mais, qu’ayant depuis fail usage dt
procédé de M. Achard, il lui avait donné la préference , parte
qu’il trouvait que les sirops préparés avec la chaux enex
ces, quoique salurés par Pacide sulfurique, élaient plusa-
lorés et avaient une saveur parliculiére désagréable, dont me
grande partie ¢tait relenue par les sucres bruts qu'on en ol
tenait. : ]

Etant depuis paryenu a faire disparaitre ces inconyénienls,
M, Ch. Derosne a cru devoir reprendre le procédé parh
chaux, avec d’autant plus de raison, qu'il assure que e

~moyens dont il se sert présentent des avantages imporianls,

Il n’adopte cependant pas exclasivement ce procéds, l'ex-
perience lui ayant demontré qu'il était tantol supérienr, ta:
tot inférieur & celui de M. Achard, suivant la quastité du
sucre employé. Ce dernicr ne réussit pas aussi bien sur les
betteraves cultivées aux environs de Paris qui sont ginéra-
Teivent trés-fumées. Il a obtenu un effet contraire des helle
raves qu’il cultive Ini-méme & 10 myriamétres (20 lieues) ¢
1a capitale. G’est donc aux fabricants & choisir I'un ou l'aulr
de cesprocedés (qui tous deux peuvent encore élre modifiss)
suivanl qu’on en aura obteou un plus ou moins bon résultal.

Le nouveau moyen indiqué par M, Derosne présente les
mémes avantages; il pense cependant que celui par la chaox
en premier sera plus généralement préféré, parce qu'il et
réellement plus économique, L’agent employé par M. De-
zosne est le charbon en poudre, dont jusqu’a présent lemplii
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n'ayait été conseillé que pour enlever une partie de la cou-
leur du suc ou du sirop de betteraves. D'aprés des essais Té-
pétés et qui confirment ceux faits en petit par M. Magnes,
de Toulouse, sur des sirops mis & cristalliser dans une étuve,
M. Derosne croit pouvoir assurer gue le charbon employé
en grande quantité, non-seulement décolore , mais modifie
sigulibrement Podenr et la saveur, sépare du sirop a15°
beaucoup de substances salines lerreuses, qui, sans som
emploi, seraient restées en dissolulion, el se seraient préeci-
pilées & un plus haut degré de concentration. Une circon-
stance que M. Derosne regarde comme 'a plus imporiante et
sur laquelle il insiste le plus particuliérement, c’est que le
charbon facilite ou détermine la séparation des matitres qu’il
ze-croit pas pouvoir bien spécifier, mais dont il ‘a reconnu
que la présence dans le sirop évaporé & une haute tempéra-
ture, hte singuliérement la décomposition de ce dernier. It
résulle - d’essais comparatifs, faits avec des sirops préparés
par le charbon et avec d’autres sans charbon, que les pre-
miers ont subi, sans se décomposer, action continuée d'une
température qui a été portée jusqu’a 920 du thermométre de
Réaumur, 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
lour sert & reconnaitre la bonne qualité des matiéres brutes
sur lesquelles ils opérent, et n’ont point exigé Paddition de
bearee pour faire baisser le gonflement; tandis que les sirops
préparés sans charhon montaient continuellement, exigeaient
{'addition réitérée du beurre, d’éire remués souvent, et se
sont plus on moins aliérés par laction prolongée du méme
degré de chaleur. e

Les sirops Lraités par le charbon onl donné une cristallisa-
lion beaucoup plus abondante, et d’une gualité bien préfé-
rable & celle oblenue des sirops trailés sans charbon.

M. Derosne dit avoir obtenu un effet bien plus marqué en
s servant de charbon animal; mais, comme il sera difficile
de se procurer ce charbon en grande quantité, il pense qu'il
faul se horner au charbon végétal. Tl est nécessaire que ce
charbon-soit réduit en poudre assez fine et ait éLé lavé et
msuile séché. Le lavage a pour but de leldéponlller de la
polasse et des autres sels qu’il contient toujours en plus ou
moins grande quantité. Le cl]albnu du fond des hmcapx,
dont le prix est modique, est {rés-convenable pour cet objet.
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M. Derosne ne dissimule pas les inconvénients altachés i
Pemploi du charbon; il les déclare Ini-méme. trés-grands,
mais il eroit gqu’ils sont bien plus que compensés par ly
ayanlages qu’il procure, quelque considérable que soit s
quantité qu’exige nn travail en grand. Voici la manibre i
Vemployer :

Quel que sojt le procédé de clarification dont on fasse
usage , lorsque le sucre de betteraves aura 616 évaporéjus
gu’au point de marquer 159 a Paréométre de Beaumeé (losinp
bouilant ), on le retirera du feu et on le laissera refroidr
jusqu’d 50° environ de Réaumur. On y ajoutera alorsh
dixiéme ou le donziéme de son poids de charbon en poudi
et enyiron trois ou quatre blancs d’eeufs par 49 kil
(4.quintal ) de sirop, ou du sangde beeuf en remplacenenl,
On fera chauffer de nouveau et on fera monter le bouilln,
On réitérera alors Vaddition d’une nouvelle et égale quar
tité de blancs d'eeufs, ou du sang de heenf, qu'on aura
la précaution de battre et de diviser, comme la premire fos,
avec du sirop un peun refroidi. On peut répéter une troisitne
fois cette addition d’une maniére albumineuse. On pasitn
ensuite le tout & travers un blanchet , en prenant la préca-
tion de séparer les premiéres porlions qui passeraient c-
lorées. : :

Afin de ne ricn perdre, on délaiera le ¢harbon quiaun
servi & 'opération dans du suc non évaporé , pour diviserd
obtenir la plus grande partie du sirop a 450 qu'il retient. O
peut continuer ce lavage méme avec de F'eau, jusqu'a coqu
le liquide obtenu ne donne plus de degré on qu’un faible &
gré & I'aréomeétre. Le charbon peut alors étre séché ethril,
on bien caleiné et layé, pour pouvoir servir & une nouyelk
epératiou.

Le sirop obtenn peut ensuite étre cuit par la preuve di
raffineurs ou par celle du thermométre, quiest plus commol:
pour les personnes qui ne sont pas habituées au travail des
raffineurs. La masse cristallisée obtenue peut &ire verséoer-
core chaude dans les cones et étre privée de sonsirop, sl
par la simple filtration , soit & I’aide de la presse. Ge demia
moyen est plus embarrassant, mais plus expéditif. Lessirop
obtenus d'une frés-mauvaise qualité de betteraves peovenl
étre évaporés de préférence sur des surfaces trés-grandes, i
une température trés-douce, et lorsqu’ils sont parvenus i
une consistance de 400 de I'aréoméire de Beaumé, et i un
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tempéraluze de 60° do Réaumur , on pourra les verser dans
des vases , soit de terre, soil de bois, dans lesquels on aura
mis un peu de cassonnade , en mainienant ces sirops & une
température de 50 & 559, La cristallisalion se terminera en
plus on moins de temps , et, comme les crislaux seront tres-
ténus , ce ne sera guére qu’au moyen de la presse qu’on
pourra les séparer de la mélasse. M. Derosne borne mainte-
nant aux sirops de mauvaise qualité ce procéds , qu’il avait
précédemment recommandé pour toutes les espéces de sirops
do hetteraves, lorsqu’il indiqua le moyen de se passer de
la longue exposition des sirops a I’étuve.

Note sur Vemploi du charbon animal pour la décoloration
des sucs , par M. Blondeaun, pharmacien.

Le charbon animal contient, entre quelques substances
animales non décomposées, du phosphate de chaux et des
sulfures de chaux et de fer, elc. Ce charbon, employé tel
quelecommerce nous ledonne , ou méme soumis & un simple
lavage , décolore hien les sucres ; mais il communique fré-
quemment ausirop une saveur désagréable ; et il est souvent
impossible d’obtenir par ce moyen seul cetie transparence,
cette limpidité, condition premiére d'un sirop bien préparé.

Les sulfures de chaux et de fer doivent certainement con-~
iribuer a- donner au sirop la saveur désagréable dont j’ai
parlé; mais, ¢’est sans doute une portion de matiére animale
non décomposée qui, dans hien des cas, nuit & la beautd
du sirop,, et c’est & priver le charbon de ces matiéres hété~
tognes que V'on doit porter son attention. Les acides qui
peosent former avec la chaux des sels solubles réussissent
parfaitement dans ce cas; aussi savons-nous que les raffineurs
ou eonfisenrs ont pour habitude de jeter dans leurs bassines p,
lorsque le sirop est presque cuit, une certalne quantité d’a-
tide acétique concentré , et alors la clarification s’opére trés—
{icilement ; mais le sirop retient les sels formés,, et le phar—
macien qui emploierait ce moyen ne donnerait pas un pro-
duit offrant la purete convenable.

Il résulte évidemment de ce qui précéde, que le charbon
animal doit étre préalablement traité par Vacide acétique
coneentré, puis lavé & froid et convenabloment desséché.
('est ce moyen déja employé dans plugienrs pharmacies que
jaisniyi depuis plus de deux ans.

L'acide acétique, dit vinaigre Molleral , élail toujours
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d’un prix assez élevé, j'ai voulu le remplacer par Vacide
hydro-chlorique , quoique j’eusse entendu dire a quelques
praliciens que ce moyen ne réussissait pas , et que le sirop
conservait une saveur désagréable. J'ai obtenu en effet co
résultat en suivant la méme marche que javais employéo
pour le traitement du charbon par I'acide acétique.

Mais, en effectuant les lavages réitérés a I'eau bouillante,
je prépare un sirop aussi beau et aussi pur que celui qu
j'obtenais précédemment. Je vais donc indiquer exaclement
ma maniére d’opérer d’abord le lavage du charbon.

Je prends : 5

Charbon animal. . , . . . 500 grammes (1 livre!.
Acide hydro-chlorique. . . 62 grammes (2 onces).
+ Je mets le charbon dans une terrine vernissée, el , apris
Pavoir réduit en une pate assez ferme, avec suffisante quan
tité d’eau , je l'arrose avec l'acide, en ayant soin dagiter
continuellement, Le charbon se hoursounfile, il y a dég-
gement de calorique et d'une assez grande quantité de gu
hydro-sulfurique ; je laisse ’acide en contact avec le charho
pendant environ une heure , aprés quoi je verse dessus ds
Peau bouillante. Le charhon se dépose trés-promplement
je fais alors écouler I'eau. Je réitére trois et quatre foisco
lavage a chaud; enfin, je fais égoutler et sécher le charhon
en lo faisant sécher par pelils pains , et exposant d'abord &
Vair, puis & la chaleur de I’étuve.

La dessiccation du charbon n’est cependant pas d'une
absolue nécessité, aussi n’en ai-je parlé que dans le cas oit
le pharmacien voudrait avoir constamment du charbon pré-
paré pour Vusage habituel ; mais on peut laver le charhon
quelques heures avant de clarifier les sucres , en ayantle
soin de tenir compte , pour la cnisson du sirop, de I'eau que
retient ce charhon qu’on aura seulement fait égoutter.

~ Je passe maintenant & la décoloration et clarification du
sucre.

Je prends :
kilog. - gram. (liv. one.)
QUBTD. . i o v g g g =) Sory
harbon animal. . . . . 1722890 » 60

cide hydro-chlorique. . e e ) o G
Blaucs d’eufs. . . 0% 6
1 DF e e e T () T
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Moins la quantité que peut retenir le charbon, environ
244 grammes (8 onces). -

Le charbon étant bien lavé et égoulté , je fais une phte
ayec e sucre grossiérement pilé et avec ’eau dans laquelle j’ai
battu les blancs d’eufs ; je conserve environ deux litres de
celte eau pour la fin de 'opération.

Je place la hassine sur un feu clair, d;apose de maniére
que le fond de la bassine recoive scul l action directe de la
flamme, Aussitot que le sirop entre en éballition, jy verse
en deux ou trois fois I’ean albumineuse que j'ai réservée, et
aprés un dernier bouillon, je retire la bassine du fea et laisse
reposer le sirop pendant quelques instants; j'enléve alors
lecume qui s'est formée & la surface, et je verse le tout le
plus promptement possible sur une chausse d'une capacité
conyenable ; le sirop qui coule d’abord est chargé d’une
grande quantité de charbon ; mais aussitét qu'il passe par-
faitement clair, on change Ee récipient, et on yerse celte
premibee llqueur avee pr icantion sur la chausse, dont le
charbon a tapissé les parois d’une couche telle que sa poudre
la plus fenue ne peut plus en traverser I'épaissenr. Il faut
alors entourer et envelopper la chausse de toile, pour con—
centrer le plus possible la chaleur 5 et, en peu d’henres,
tont le sirop est écoulé et cuit au degré convenahle. Le la~
vage de la chausse el des écumes donne ensuile un sirop
ttts-peu coloré, dont on peut faire usage pour des sirops
tomposés.

Jo me gnis assuré , par les réacetifs,, que ce sirop ne con-
tient pas plus @’ hydro—chlorate que P'eau potable de Paris,
élqu'il contient heauncoup moins de chanx, .

Théorie de Vaction dw charbon animal dans son application
aw raffinage du sucre , par M. Payen.

Cethonorable chimiste a démontré, dans un mémoire cou-
Tomné par la Soeiété de pharmacie de Paris :

1° Que le pouvoir décolorant des charbons , en genera]
dipend de U'état de division dans lequel ils se trouvents

% Que dans les divers charbons, le carbone agit seul
s les matiéres colorantes, qu’il précipile en sunissant
avee elles y

3 Que, dans Papplication du charbon au raffinage de
#ers | son aclion se porte aussi sur les matiéres extractives,
puisquil favorise singuliérement la cristallisation;
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4° Que, d’aprés les principes ci-dessus, I'action décolo-
rante des charbong peut 8tre modifiée au point que les pl
inertes deviennent les plus actifs 3

59 Que la distinction qu’on a voulu faire entre les char-
hons végétaux et les charbons animaux est impropre, ¢
qu’on peul lui substituer celle de charbons fernes el charloy
britlants ;

69 Que les substances étrangéres au carbone, dans I
charbous en général , et dansle charbon animal particuliér:
ment, celles qui favorisent Paction décolorante n’ont quiu
influence de position relative seulement au carbone; qu'els
lui servent d’anxiliaires, en isolant toutes ses parties lesus
des gutres, et le présentant ainsi plus libre & l'actionds
matieres colorantes ;

70 Que le charbon animal, outre son pouvoir décolorul,
a la propri¢té d’enlever la chaux en dissolution dans len
ot les sirops ;

82 Que ni le charbon végétal, ni quelques autres char-
bons, ne peuvent enlever la chaux ni & V'eau ni aux sirops;

M. Payen a constrait depuis un instrument nouyea
nommé décolovorimétre , lequel estdesting & mesurer la fort
décolorante des charbons.

Matidre charbonneuse propre & la décoloralion des sirop,
au rafinage des sucres, aw lraitement du jus déféqué i
belteraves et des cannes @ sucre , par MM. Payen, Pl
vinet, Mossier , Didier, Lecerf.

Ces auteurs calcinent le schiste bitumineux de Ménatay
environ 30 centiémes de son poids d’os d’animaux, ef réd
sent en poudre fine le résidu de cette carbonisation,, ou bi
en rdduisent en poudre-fine un mélange de charbon d'osd
de schiste de Ménat. Dans tous les cas, il a été recomn:
utile d’ajouter au schiste , avant de le carboniser,, Lrois cen-
titmes de carbonate de chaux.

Ce noir, aiosi préparé, décolore forl bien el enléve |
chaux en solution.

Travail des formes.

Le sirop ¢lant cuil au point convenable, on lecoule dins
une grande chaudiére en cuivre, nommée rafraichissoir; @
capacité doit étre telle qu’elle doit contenir au moins qualt:
caites. La disposition la plus convenable de latelier e,
qu'en faisant basculer la chaudiere de cuile , le sirop etk
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danis le rafraichissoir placé dans une piLce voisine de eelle
oit sont les fourneaux : c'est cefle picce qul porie le nom
dempli,

A mesure que de nouvelles cuiles arrivent dams le rafrai=
chigsoir, on les agile ayec une grande spatule de fer pour
les mélanger entre elles, el on laisse ensuile le ligunide des-
cendre & 70 ou méme 60 ©. Le fond du rafraichissoir se couyre
d’une couche épaisse de cristaux gui ont peu de consisiance;
lgs parois se lapissent également de pelils cristaux, el la sur=~
face du liquide ne tarde pas i se prendre en croute, Lors—
que cela a lieu , on.a goin 'y faire une ouverture- et on
verse les cuiles avee précaution, le liquide coule par Pouver—
lure au-dessous de cetle crotte , et la souléve sans la rom=
pre; elle sert aussi de couvercle au rafltaichissoir, et le re-
[noidissement s'opére plus lentement.

Pour déterminer la cmlallmauon, ou, comme on le dlt la
formation du grain, lorsqu’on Lraite des sirops peu rlches,
on met quelquefois dans le rafraichissoir, ayant d’y verser la
premiére cuite, une légére eouche de sucre brat. On sail, en
effet, qu’on corps solide; placé au milieu d’une dissolution,
gstun yéritable noyau autour duquel viennent se réumr les
molécules de la substance cristallisable,

La température du sirop étant descendue au point conye=
nable, on procéde a Vempli des formes; eelles-ci sont de
grands yases conigues ordinairement en terre cuite, dont le
sommet est pereé d'un (rou qui a environ 20 millimétres
(9lignes) de diamétre; elles peavent contenir de 45 & 50 li~
Ires de sirop. Ce sont les mémes formes que nous connai-
Irons plus tard , en traitant du raffinage, sons le nom de
grandes balardes ou formes d vergeoises. M. Mathien de
Dombasle, qui a proposé de substituer aux formes en terre
tite des vases pareillement coniques en bois, dils’éire servi
de ces derniers avec avanlage.

Quelgues houres avant de les remplir, on les immerge dans
w grand bassin plein d’ean, dit bac d formes, d’oti on les re-
tire pour les laisser _tgoutter peu de temps avant |'instant oi
ondoit y verser le sirop. On bouche leur ouverture avec da
sigux linge, on mieux avee un houchon de ligge.

Ainsi préparées , les formes sont portées dans 'empli et
rngées sur deux lignes, la pointe en'bas contre un des murs
de cel atelier, c’est ce qu’on appelle le plantage. On les sou-
lient dans cette position par d’autres formes placées sur leur
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base. A ce moment, un ouvrier détache avec Ia spatuleen
fer le grain qui s’est attaché au fond et sur les parois du ra-
fraichissoir, et agite pour le méler avec la masse qui est res-
tée fluide ; il continue & agiter jusqu’a ce que le rafraichis-
soir soit totalement videé.

L’ouvrier chargé de verserle sirop dans les formes pré-
sente au rafraichissoir un bassinde cuivre qu’il tient par s
deux anses. Ce hassin, appelé bee de corbin , porte un becen
forme de grande gouttiére fort large, par lequel on verseh
sirop dans les formes sans craindre de le répandre. Il pu
contenir de 12 & 15 litres de sirop. Un aulre ouvrier puis,
avec une louche, le sirop dans le rafraichissoir , et en ren-
plitanx deux tiers le bec de corbin. Le bassin chargs, -
wrier va le verser dans les formes, en ayant soin de par
ger cette premiére charge entre deux ou trois : il en estds
méme de la seconde qu’il verse dans les formes suivantes,
el ainsi successivement jusqu’a ce que outes aient regn une
quantité a peu pres égale de sirop ; c’est ce qu’on appele
une ronde. Une premiére ronde terminée , il en fait une s
conde, c'est-a-dire qu’il recommence & répartir de no
velles charges dans toutes les formes ; ainsi qu'il I'a faith
1a premiére fois, et il' continue de cette fagon jusqu'a ¢
qu’elles soient toutes remplies, ou que le rafraichissoir sil
vide. Quelques heures aprés que la maneunvre de 'emplide
formes a été exéculée , il 5’établit une croite ala surfacedu
liquide qui se présente 4 la partie supérieure du cdne; lors
que celie crofte a acquis une certaine consistance,on la pert:
avec une spatule de bois large d’environ 54 millim. (2 pouces),
que I'on enfonce dans 'intérieur de la forme, etavec laquell
on agite le sirop pendant quelques minutes : on asoin, dans
eelle opération, de détacher les cristaux qui sont adhé-
rents aux parois de la forme, et de les ramener le plus pos-
sible dans le centre. On abandonne ensuile la eristallisa-
tion & elle-méme , elle ne tarde pas a se faire dans touleh
masse. On doit, pendant toutes ces opérations , maintenirl
température de Fempli a 15 a 200,

Les caractéres qui servent a reconnaitre si le sucre esids
bonne qualité, s'il a été bien cuit, si P'empli a été fait 4
température convenable, sont les suivants : la surfaceds la
masse cristallisée doil étre séche et présenter un aspect bril
lant’; par Peffet de la contraction du sirop , en sesolidifiant,
il a div se produire & celle surface une légére dépression,
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des creyasses 'y sont formées; trente-six heures enyiron
apres empli, la température des formes n’élant plus qu’a
2092 peu prés, on les transporte dans une partie de la fa~
brique appelée la purgerie. On a disposé préalablement dans
cetle pitce un nombre de pots égal & celui des formes que
Pon a remplies. Ces pols sont en terre; ils doivent avoir une
assielte large et leur ouverture assez grande pour recevoir
la pointe de la forme & quelques centiméires de profon—
deur; ils peuvent contenir enyiron les deux tiers de la mé~
lasse qui doit s'écouler des pains, ¢’est-d-dire de 15 & 20
litres.

Aprés avoir reliré le bouchon qui ferme Pouverture pra~
liguée & la pointe de la forme, on place celle-ci sur un pot.
Lamélasse qui s’écoule au premicr moment de Popération
est assez abondante pour qu’il soit nécessaire de visiter fré=
quemment les pols, afin de changer eeux quiseraient pleins.
Dans les quinze premiers jours, les pains donnent a peu prés
Ies deux tiers de la mélasse qu’ils contiennent. Pour faciliter
lear écoulement , en entretenant leur fluidité, on soutient la
lempérature de la purgerie 4 12 ou450. - -

Pour hater la séparation des derniéres mélasses , qui ne
se fait que trés-lentement, on porte les farmes dans une antre
piéce que 'on peut élever & une température de 40 a 500 ;
lion les place sur de nouveaux pots, aprés avoir enfoncé
dans la pointe do pain un poingon en fer pour la percer , dé-
gager 'ouverture, et faciliter 1'écoulement de la mélasse 5
telto opération se renouvelle toutes les fois qu’on s'apercoit
quune forme ne coule pas. Aprés avoir sgjourné encore
quinze jours daus cetle seconde piéce, les pains sont secs, ek
onpeut les retirer. Pour cela, aprés avoir dégagé avec un
couléau la base du pain des parois de la forme, on enléve
celles-ci de dessus les pots, on les pose sur le plancher, leur
pointen haut, et on les laisse dans cetie position pendant une
couple d’heures. Alors , saisissant la pointe de la forme, on
luiimprime un balancement qui le fait se détacher, et tom-
her par son propre poids; c’est lace qu'on appelle locher les
piins; on enléve alors la forme.

L'aspect que présente le pain est celui d’un cone d'une
conleur rousse , dont la teinte va graduellement, en se fon-
cant, de la base & la pointe. Toules les tétes des pains, qui
conservent teujours de Phumidité et une portion de mélasse
qui les colore et les rend visqueuses , sont coupées et jetées
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dans une méme forme pour s’égouttler; on les fait rentter
daus le sirop en elarification. Les mélasses qoi s'écoulentdes
formes sont réunies pour dire concentrées el cuiles de noo-
vedu , afin d’en retirer toutle sucre cristallisable qu’ellesont
entrainé, et qui s’éléve quelquelois au sixiéme du suere que
Ton a déja oblenu. Dans guelqueés fabriques, on recuit i
mélasses & mesure de leur éeoulement; dans d'aulres, onls
conserve pour ne les traiter que lorsque les travaux d’extrae
iion sont achevés. Pour cela, on les met dans des réseryair
ou méme des tonneaux placés dans des caves ou des'endroil
frais, pour y élre reprises plus tard. Cette derniére mélod
a Pavantage de ne pas exigér des appareils particuliers, &
ne pas interrompre la série des operations, mais ello exig
des vases pour renformer les mélasses , et des magasins pour
les conserver. En oulre, suivant que la saison est pluse
moins faverable , les mélasses courront le risque de subirds
altérations ; dans tous les cas, on les traitede la méme m-
niére , c’est-a-dire qu’elles sont évaporées pour présent
les mémes caractéres que le sirop de premiére cuile; lear
cuile doit &ire poussée un peu plus loin que celle du it
neuf, les pains qu’elles fourniront exigeront aussi un pe
plos de temps pour leur épuration. Quelques fabriques sl
dans l'usage de les clarifier avec une petite quantité de noi
animal; maisalors , si elles marquaient plus de 249 & Fardo-
métre , il fandrait y ajouter de I’ean pour les ramener & cells
densité; sans cetle précaution, il deviendrait trés-diflicileds
les filtrer. Les mélasses que 'onobtient d'une seconde crjs-
tallisation ont une saveur dcre, el nepeuvent servir qu'ils
distiliation. :

Le mode de cristallisation que suivait Achard est tellemenl
différent de celui que nous avons décrit, que nous croyoos
faire plaisir & nos lecleurs en le reproduisant ici.

Achard, ainsi que nous I'avons déja dit, concentrail s
sirops, en chauffant les chaudiéres qui les contenaient &
moyen de la vapeur, il empéchait parla la transformation
d'une partie du sucre cristatlisable en sucre incristallisable,
ainsi que cela alieu par unetrop longue exposition surle fen;
mais il était tont-a-fait impossible, par cotte méthode, o
pousser la cuile au point que nous avons dit qu’on le prafi-
que , ¢’est-a-dire & marquer 90° au thermométre , en sorle
qu’au point de concentration ou il pouvait faire arriver
ainsi seg sirops ; Achard w’aurait obtenu qu’une trés-peilt
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quantité de cristaux. Pour suppléer a ce défaut de va-
poration suffisante, il portait son sirop dans des vases pré=
sentant uoe grande surface; le sirop concentré & 28° &
Varéoméire , élait distribué dans ces vases, en couches trés—
minces, puis exposé dans une étuve a air chaud. Il se pro=-
duisait une évaporation lente du liquide, et le ford et les
parois des vases se recouvraient d’une couche de cristaux
presque semblables & ceux qui constituent le sucre candi.
On brisait ces couches & mesure de leur formation , et, quand
on avait une quantité suffisante de cristanx , on les jetait
dans des formes semblables 4 celles que nous avons décrites,
pour faire égoulter la mélasse. Cette opéralion demandait
un temps considérable , des vases évaporatoires nombreux,
¢l des étuves tres-vastes; aussiserait-il tout-a-fait impossible
de suivre celte méthode dans une exploitation un peu con-
Fidérnhle; nous n'en avons parlé que pour dire ce qui a é1é
ait.

M. Mathien de Dombasle s’est servi , pendant long-temps,
d'un appareil chauffé & la vapeur pour achever la concen—
tration de ses sirops , lesquels marquaient 520, Voici en quoi
il consistait : o

Sur upe feuille horizonlale de cuivre, de 4m,873 (15
pieds) de longueur sur 1m,299 (4 pieds) de largeur, dont
les hords étaient relevés , il placait une couche desirop a 329,
do 41 millimétres (1 pouce et demi) d’épaisseur environ.
Cette feville était fixée sur un chissis de hois, et soutenue
par des barreaux de fer , da 162 en 162 milliméires (6 en
6 pouces ). Le tout était élabli au-dessus d'une chaudiére
qui fournissait de Ia vapeur, sur une magonnerie. L'auteur,
qui accorde & cetle méthode de grands ayanlages sur toules
les autres, reconnait cependant qu’elle exige un vasle em—
placement et un grand nombre de chaudiéres, puisque le
sirop doitrester douze , dix-huit , et méme quelquefois vingt-
qualre heures, pour parvenir au point de concentration o
il pourra cristalliser.

Procédé pour préparer et faire eristalliser le sucre dans le
vide, pur M. Howard.

Yoici Pextrait de ce procédé, qui a éié publié par
M. Gaultier de Claubry.

1l est un fait hien connu, c'est que moins un sucre est
wistallisable , plus il est soluble dans I'ean. Daprés les

Fabricant de Sucre. 29
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xecherches de M. Howard , nulle solution (amoins qu'ellene
soil déjh concentrée ) ne peut étre portéea I'ehullition pen-
dant le temps nécessaire pour évaporer la solution jusqu'an
point de eristallisation , sans endommager sa couleur o
sa propriélé cristallisable, on peut—étre les denx, C'estd’s-
prés cela que Pauteur a élabli les opérations suivantes:

¥l sonmet d’abord du sucre bruta une premitre prépara-
tion en le mélant, avec toute la promplitude possible, dans
une quantité d’eau suffisante pouren faire une espéce de il
de la consistance d'un mortier bien battu. Aprés Vavoir
laissé en repos une heure au plus, il le chanffe a une ten-
pérature modérée de 190 h 200 Fahrn. , ce qui s'effecle
rés -hien par la vapeur ou un bain-marie, sous la pression
atmosphérique.

Le mélange étant arrivé & une température uniforme, il
en régularise la densilé, ¢'il est nécessaire, en y a]autallldu
sucre ou du mélange épais, de maniére a ce que la massere-
présente une consistance convenable. Il remplit immédiate:
ment le moule avec le mélange, sans U'dter du bain, e,
aprés I’avoir laissé refroidir, comme dans le procédé ordi-
naire , il débouche les mounles pour en laisser sortir lamélase
Aussitor qu’elle s’en est ¢eoulée, et méme un peu aupir:
vant, il aplanit la partie supéricure du pain qui reste dun
e moule, avec un instrument convenable, jusqu’a ce que I
sucre présente une surface régulidre.

" Le sucre que ’on enléve ainsi est mélé de nouveau avu
de P’eau froide et converti en une pite demi-fluide comme
auparavant; dans cet état, on la pose dans la partie supé-
ricure des moules dot on I'avait enlevée. Lorsque cetle pils
est passablement séche , on verde dessus une solution froile
de beau sucre, ayant soin de metire un corps intermédiare
entre les deux. Au lieu ‘de cette solution, on penl encort
relever la partie de pite qu’on avait enlevée d’abord, eth
renverser dessus, un peu plus claire qa’auparavant, el ri-
péter celle opération jusqu’a ce que le sucre soit suffisim-
ment raffiné, Lorsquele sucre présente une cristallisation
serrée, on peut s servir d'une faible solution de sucre o
méme d’ean pure, avec beaucoup de précaution. Lorsquel
cristallisation est peu serrée, il faul en broyer le sucre pour
faire la pale, parce que, de celte maniére, humidité ds-
cendrait moins vite.

Il'est & désirer que, pendant cetie opération, la tempé-
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rature du local soit abaissée & 609, avant de verser la pate
ci-dessus mentionnée ; apres que la surface du pain est sé=
chée pour la_dernicre fois, on I’¢léve de nouvean de 80 &
90; lorsque la surface du pain devient dure et glacée, de
maniere & empécher I’acees libre de I'air par la partie supé-
rieure et V'écoulement par le bas, il faui y faire de petits
trous au hant et au bas pour faciliter 'opération.

La premiére parlie du procédé étant ainsi terminée, on
enldve les pains des formes de la maniére indiquée, et le
beau sucre est séparé de celui qui contient de la mélasse, en
mélant ce dernier & part pour éire soumis & une novvelle
opération ayee du sucre brut. La deuxieme opération com=
mence en versant sur le sucre 2 kilog. 937 (6 livres) d’eau
bouillante par 2 kilog. 447 ( 5 Ilvres} de sucre; on remue,
ef, quand la solution. est compléte, on laisse depaset on
dicante au moyen d’un robinet, et V'on recoit la liqueur
dans nne citerne out 'on prec1p1le les parties colorantes par
des agents clarifiants qu'on obtient en faisant étendre de la
chaux dans 'ean bouillante en consistance de lait. On y
ajoule & peu prés une éwale quaniité d’eau, et on fait
bouillir le mélange pendant quelques mmul,es, e qui lui
donne lapparence d’une. gelée claire qu'on passe ensuite ]
frayers des tamis fins pour en separer les parlles gros-
sitres, etc. En second lieu, on dissout une partie d’alnn
dans *’ﬂ fuis son poids d’eau bouillante ; il faut environ 1
kilog, 224 (2 livres 8 onces) d’alun pour 49 kilog. (100
liyres) de sucre. Onajoute a cette solution 70 & 80 paing de
bane par 500 grammes (1liyre) d’alun. On remue jusqu’a ce
que loute efferyescence cesse, on laisse reposer, puis on peut
dicanter et s’en seryir. Lelait de chaux est ensuite mélée
ayes la solntion d’alun, de maniére & ce que. le mélange
igisse Iegeucmunt sur le papier tournesol, mais sans que
l'altention soit permanente. On laisse duposer et Von dé-
anle Ja liquenr. Le dépot séche sur un blanchet; réduit en
poudre , il est propre & clarilier la solution du sucre préparé
comme nous I'avons dit plus loin. Pour s’en seryir, on mé-
lingela quantité convenable de cetie poudre avec la solution
du sucre ; on remue jusqu’a ce quele mélange soit en con~
sistance laiteuse ; on le verse alors dans la chaudiére et on le
mélange jusqu’a ce que le clarifiant soit bien distribué dans
lamasse. On laisse reposer la liqguenr pendant six heures;
quind elle est claire , on la décante et Pon commence )'éya-
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poration & une température de 200 f, ce qu'on obtient ¢
mieux par la vapeur. Lorsque la solution a acquis la densit
d’environ 1,37; on peut la déposer dans un vase cor-
venable oit on la remue jusqu’a ce qu’elle acquiére une con-
sistance graveleuse; alors on la met dans les moules, e,
Yorsqu’elle est froide, on déhouche les formes pour laisser
égoutter le sirop. Quant & la liqueur qui est restée davs [e
deux citernes., on en extrait les parties sucrées par des lai-
ges et des filtrations.

Tel est le premier procédé de M. Howard. Le perfec-
tionnement qu’il y a apporté, et pour lequel il a obteoum
brevet en 1813, consiste & condenser et a faire évaporerl:
solution dans des vases clos.

Voici la maniére dont il décrit son nouveau procédé: n
lieu de suivre la méthode que nous venons d’exposer, elqi
fait partie de son premier hrevet , c’est-a-dire de dissouir
le sucre dans I’eau et d’y appliquer ensuite ses clarifiantt,
procéde an raffinage du sucre par action de la vapeur i
elarifiants, ce qu'il obtient en placant le sucre et les clr
fiants ; mélangés en proportions convenables, dans un i
ayant un fond perforé, au-dessous duquel arrive de la vapew
qui se répand dans le sucre et le dissout.

Lorsque la solution est compléte et que la températurestl
élévée & 2000 F., la clarification doit avoir lien , soit. par it
précipitation , soit par la filiration. Quand on recourté o
dernier moyen ,on fait passer la liqueur au travers d’un filix
‘d’une grande surface, au moyen d’une pression produite pi
une colonne de liquide ou par toute autre force, en mainle
pant, autant que possible, la méme température. Sila di
rification doit s’opérer par la précipitation,, il faut délayerl
sirop jusqu’a ce que son poids spécifique ou sa densité n
goit que d’environ un cinquidme supérieur & celle de l'en.

-On doit faire observer que , d’aprés ce procéds, les clari
fiants doiventi coptenir une quantite moindre de lait dechan
et qu’il est bon d’y mettre 92 grammes (5 onces) de blax
pour 1 kilog. 224 (2 livres '/, ) d’alun.

Troisiéme perfectionnement.

Ce perfectionnement consiste & faire I’éyaporation dansu

vaisseau vide , chanffé comme on voudra, mais de préférenc

par la vapeur, Le vide s’opére dans ce vaisseau par le moys
d’une pompe & air. Il doit 8tre fait an commencement de i
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pération, de maniére & ne supporter que 27 millimdtres (4
pouce ) de mercure; il est nécessaire que Ia pompe soit con—
tinuellement en action pour hater I'évaporation. On peut
examiner, de temps en temps, la qualité du sirop par le
moyen d’nne sonde qui agit dans un tube plongeant dans le
liquide. Le {ube est muni , & sa partie inférieure , d’un ro=-
biset que 'on tourne avec la sonde qui se charge du liguide.
{uand ce sirop est convenablement réduit, on le retire par
Vouverture du yase et on le dépose dans les cristallisoirs or-
dinaires, qu’on peut chauffer par la vapeur et dont on peut
régler la température. C’est entre les 150 et les 1662 Fahr.
que les mo'éeules saccharines sont le plus disposées & prendre
laforme cristalline. Mais, comme cette cristallisation s’effec—
lug avec avantage pour les changements de température, on
recommande d’élever la température de la liqueur & 41800 et
deVabaisser ensuile & 1509, ce qu’on peul opérer de différen-
les maniéres , jusqu’a ce que le sucre se soit groupéen eris-
taux. On peut alors le yerser dans les formes en se servant de
colles en usage, oude formes longues. L’avantage de ces der-
niéres consiste en ce que les matiéres colorantes peuvent res-
ter dansla pointe du pain que I'on rogne ensuite avee un tour.

Appareil de M. Leronx-Dufié, ou systéme de réservoirs ,
planchers , lits-de-pain. .

Un hrevet d’invention et de perfectionnement de 15 ans
aéle pris pour cet appareil le 7 septembre 1837,

Avant les perfectionnements apportés a cet appareil ; les
lits-de-pains élaient indépendantsles uns des autres. Un trou
de 108 millimétres ( 4 pouces ) de diamélre était pratiqué
aucentre dechaque lit. Un toyau vertical, appliqué au trou
de vidange des lits , condaisait les sirops dans une goultiére
établie sous I'étage inférieur cetle goultisreallail porter les
sirops. qui égouttaient de tous les lits, dans un tuyan de des-
cenle qui les disiribuait lui-méme danps des réseryoirs spé-
cigux ( placés le plus prés possible des appareils & evire ou
dclarifier), et chacun suivant lapature des sirops égoutlés,
¢0 qui nécessitait, oulre un emplacement ad hoc , des réser~
voits d'une dimension quelquefois considérable ponr recueil-
Jiv. (si jo puis m’exprimer ainsi) upe riviére de sirop-arri-
yanla la fin de tous les greniers de 'établissement.

1l fallait encore aulant de luyaux de descenie desirops
il y avait d’étages & ce méme élablissement, et sou-
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vent Uimportance de 'usine nécessitait deux descenles
chaque étage, ce qui multipliait & Pinfini le matériel of
~causait aussi plus d’embarras; ‘d’un autre coté, les sirops
élaient exposés a air pendant leslongs circuits qu'ils avaionl
4 parcourir dans les gouttiéres; air s’introduisait ausi
facilement par les tuyaux dans les caisses, ce qui, toul
.en faisant cristalliser les sirops & la sortie des lits, leur élail
“encore nuisible.

La nouvelle disposition que j’ai apporiée aux lils-de-pain,
que je nomme réservoirs-planchers, lils-de-pains, est cell
ci : 10 suppression de toules les goutliéres et de tous l
tuyaux verticaux établis au centre de tous les lits-de-pairs,
el leur remplacement par un chaineau général, adhérentd
tous les réservoirs-lils-de-pains ; 20 suppression de tonsls
tuyaux de descente des sivops, remplacés par un seul {oja
du méme diamétre, suffisant pour la distribution de tous ls
sirops, quels que soient d’ailleurs le nombre des élagese
la quantité de pains plantéssur chacun de ces derniers, dis
posilion toute manufacturiére qui permet de fractionner mé-
thodiquement , de diviser ou de mélanger i I'instant mém
les sirops de toute nature d’un ou plusieurs greniers, mén¢
de tous les étages & la fois, de sorte que le cuiseur oulecl-
rificateur , sans aucun acide, sans le moindre embarras,
sans le plus petit dérangement, n’ont qu’a ouvrir le robin
placé auprés des appareils & cuire pour avoir, en moins &
deux minutes, le changement des sirops qu’ils veulent i~
troduire dans ces derniers. 30 Enfin suppression tolale de

_tous les réservoirs néecessaires dans les raffineries ou suere-
ries, pour recueillic les sirops répandus dans une quanfit
considérable de vases (1) remplacés par les réservoirs lits-
de~pains , qui, sans occasioner plus de dépenses dans leur
application, sont disposés & présent de maniére & ce quil
puissent servir de réservoir pour recueillic et conserver ls
sirops & I'endroit mémo ol ils égouttent et ou les pains
purgent. Pour arriver & ce résultat, j’ai supprimé, comu
je l’ai déja dit, les gouttiéres nécessaires a ’écoulement ds
sirops et je les ai remplacées par'un chaineau adhérent
-tous les réservoirs lits-de-pains et perdu dans |'épaisseur
méme des planchers du bitiment. Un tuyau général de des-

(1) Dans les établissements qui font usage des anciens procédds,
Tea régervonrs sont d’une absolue nécesgité, .
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cente des sirops, adhérent aux chaineaux par embranche-
ments auxquels sont adaplés des robinets , retiont les sirops
dans les réservoirs, de telle sorte que, tant qu'on n’a pas
besoin de sirop, la conduite générale est toujours vide;
mais, dés instant ot I'on veut les employer, on ouvre le
robinet des réservoirs, et soudain la conduite générale se
met en charge et va distribuer les sirops oit on les désire. Le
cuiseur ou le clarificaleur n’ont plus, jusqu’a ce queles ré—
servoirs soient entiérement vides , qu’a ouvrir ou fermer le
robinet qui tient la conduite en charge. S'il est besoin de
mélanger les sirops pour faire des produits inférieurs, cela
estaussi facile; on ouyre en méme temps dans les greniers
lesrobinets des deux réservoirs contenant deux sivops diffe-
renls, et & I'instant méme la conduite se met en charge, et le
n¢lange dessirops a lieu avec la plus grande régularité, On
congoit maintenant que sil’on ouvrait un troisitme robinet
d'on réservoir contenant une autre sorte de sirop, lemélange
de ceux-ci se ferait par portions égales. Si, d’un aulre cdlé,
ona besoin d’un sirop, plus que d’un aulre, on n’ouvre le
robinet qu’a demi.

Nousallons maintenant offrir un apercu des divers étages:

30 étage, fig. 123, appareils A couverts de pains en vert
aumoment ol on les monte de empli; B, appareils garnis
de loursplanches percées, préts i planter les pains en vert au
moment oit ils sortentde Pempli; €, appareils découverts;
les planches sont relevées sur les bouls des appareils.

2t élage, fig. 124. D, appareils couverts de pains renversés
pour faire rentrer les sucres ; B, appareils couverts de pains
lochés,- au moment ot1 on va les mettre d Pétuve. Lesformes
sont empilées sur un des ¢dtés des appareils, et les pains lo-
thés sont placés sur le coté opposé ; I, appareils sur lesquels
il ne veste plus que des formes vides, les pains étant mis a
Ittuve,

Fig. 125, 4er élage ou rez-de-chaussée. Purgerie pour
risidus , lumps, batardes ou vergeoises, pour lesrésidus ; ces
résidus doivent couvrir toute la surface du sol oit on les éta-
blit. Un seul chemin principal pour le service est réservé sur
lo devant des appareils. Cette disposition, qui permet de
planter les formes en plein, si elles ne doivent pas@tre tra—
vaillées, économise beaucoup de place : elle est aussi infi-
niment commode et avantageuse pour le travail, les ouvriers
ayant la forme & la hautear conyenable pour manipuler le

i
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sucre. Si, au contraire, les sucres doivent étre trayaillés, o
que, par cetle raison, on soit obligeé de fractionner les form
et de faire des chemins pour les opérations, soil du terrags,
soit du claircage, etc. , on laisse un rang de trous vides das
toute la longueur dn chemin qu’on désire conseryer.

Pour éviler qu’il ne tomhe des ordures par les trousday
U'intérieur des réservoirs, on peut couyrir ces Lrous di
toule la longuenr du chemin avec une planche.

Pour les purgeries, I'écoulement des mélasses a liend-
rectement dans les barriques G, et il n’est plus nécessin
de s’en occuper quepour substituer une barrique vide dus
pleine. -

Nous devons celle communication, ainsi que celle de l
planche gui l'accompagne, & l'obligeance de cet honorbl
raffinear, M. Leroux- Dufié, qui a eu la bonlé denous mor-
trer dans tous ses délails son appareil-réseryoir, fonctionpa!
danslabelle raffinerie de la Yilletie. Nous sommes heurevxd:
pouvoir lui témoigner ici loule notre reconnaissance : no
deyons ajouter que nous avons admiré la simplicité et |
marche de cel appareil aussi ulile qu’ingénienx. Voicl |
comple qu’en a rendu M..Payen, & la sociélé d’encourag:
ment pour U'industrie nationale : ce rapport mérite déle
conou.

Rapport fait a la Srciété d'encouragement pour Uindustri
nationale ; sur un appareit de M. Leroux-Defié, rafi-
neur, destiné @ recevorr U'égout des sirops de sucres.

Le butimportant que s’est proposé 3. Leroux-Dufié v
depuis long-temps fixé I"aliention de plusieurs manufactuier
habiles : il s'agissait d’éviter ces continuels. el dispendiens
transvasements qui ont lieu dans les raflineries, pour reme
ner aux chaudiéres les sirops égouttés des pains sur i
greniers.

Afinde faire mieux apprécier le degré d’utilita de Pappe-
reil de M. Leroux-Dufié, nous jeterons un coup d'il ra-
pide sur les manipulations qu’il doit supprimer ou simpli-
fier. On sait que, swivant les procédés généralement e
usage , on emploie des pols de différentes grandeurs pou

aire égoulier les formes remplies de sucre cristallisé; quon
attend plusieurs jours avant de changer chaque formede
potet de transvaser ceux-ci pour rassembler tous les sirops
egoultés; que celte manipulation fatigante ek couleuse &
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renouvelle lorsque le terrage vient changer la nature du
sucre égontlé. Outre les frais de main-d'ecuvre, des déper-
ditions notables résultent de ce mode d’opérer : d’abord, le
long séjour des sirops dans les vases ol ils s’écoulent déter-
mine une fermentation qui altére le sucre et en rend une
portion incristallisable; le sucre adhérent aux parois du
méme vase constitue un fond mort, un capital engagé, im-
productif.

Le déplacement des formes occasionne des accidents par
suite desquels ces poleries fragiles se détériorent, les sirops
s répandent et ne penvent élre entidrement recueillis; les
pots eux-mémes. se cassent et doivent étre remplacés fré—
quemment, D’aprés le nouveau mode, tous les gros el tous
Ies pelils pols sont supprimes.

Lorsque les pains arrivent aux greniers, on les place sur
Vappareil, et il n’est plus nécessaire de les changer de place
pour retirer los sirops; cenx-ci peuvent étre immeédiatement
recueillis, fractionnés méthodiquement, suivant leurs qualités,
et clarifiés ou rapprochés sans retard : ainsi, sont évités tous
les inconvénients graves que nous venons de faire remarquer
dans 'emploi des récipients en poterie.

Maintenant que nous avons exposé le but de Pappareil
soumis a notre examen , nous dirons succinctement en quoi
il consiste, puis nous évaluerons approximativement ce qu’il
présente, Dans chaque grenier, Pemplacement, qui doit éire
accupé par les formes remplies de sucre, et que 'on nomme
lils-de-pains , est garni d’une caisse close en bois , dont la
fond, doublé en zinc, est incliné sur une pente commuune
vers laquelle coulent les sirops pour se rendre dans des
tuyaux de conduite en cuivre , et dans des réservoirs infé—
riears, Le dessus de ces caisses est composé de planches
jointes et trouées, dans lesquelles les formes s’engagent et
sassujetlissent aisément.

Ces caisses, qui servent & égontter un grand nombre de
formes, peuvent, en outre, servir de planchers pour la sur-
face qu’elles recouvrent , et apporter une économie de moitié
dans la construction de ces planchers; si on applique leur
prix colilant en totalité au remplacement des récipients en
polerie, nous verrons que, sous ce rapport, il y a eacore
economie.

Un systéme de conduites bien distribuées sous les plan—
chers, dirige les sirops dans les réservoirs et permet do losfrac-
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tionner 4 volonté. Pour mieux saisir la description de el
appareil, on n’a qu’d consulter le dessin.

Vq:ci quels sont les principanx avantages du nouvel g)-
pareil :

Dans une raffinerie, ol 'ancien systéme nécessite 60 oi-
vriers, il suffirait d’en employer 40; ce serait donc une &t
nomie de 50 francs par jour ou 15,000 francs par an, Pou
10,000 pains, il faut 14,000 pots, y compris 4,000 do
change; on estime la casse & 11 pour 200 par an, el pot
une grande raffinerie, ot Pon remplace chaque année de)
a 4,000 de formes, les accidents précilés sont d'ailleurs, &
grande partie, cause des pertes qui pourraient étre proballe:
ment réduites d’'un tiers ou de moitié par 'adoption du no:
veau mode d’opération.

Les 10,000 pots coiitent 3,500 francs , et les 4000 der:
change (plas gros) 6,000 francs ; ¢’est done 9,500 francs g
représentent les récipients en poterie pour 10,000 pains &
sucre; ce qui fait, & trés-peu de chose prés, 1 franc pu‘

ain,
¥ Le prix de I'appareil Leroux-Dufi¢ revient & enyim
1 fr. 50 cent. par pain; mais les frais d’entretien el de ri-
paration ne paraissent pas excéder 1 pour 100 par an ; tands
que le renouvellement de la poterie s'estime a 12, Il y:
donc au total encore économic sur ce point.

D’aprés les bases que nous venons d’etablir ef qu'il el
facile de vérifier, chaque chef d’établissement pounrrail al-
coler les avantages de la substitution du procédé nouveand
Pancienne méthode : ils seraient plus grands pour une rafi-
nérie & consiruire , puisque Pon diminuerait de moitié &
frais de construction des planchers. Quant aux dispositions
appliquées dans plusieurs raflineries ponr arriver ala sup-
pression des polerees, elles offraient plusieurs inconyénients,
surtout dans ’emploi d’'un nombre considérable de goul
tiéres et dans la difficulié de suryeiller I'écoulement el &
nettoyer des piéces si nombreuses.

L’appareil Leroux-Dufi¢ nous a donc paru, par sa eon=
struction plus simple el les aulres ayanlages énumérés dan
le rapport, digne de votre approbation. Nous yenons yous
proposer de I'accorder & 'anteur , de faire graver danslé
balletin son ingénieux appareil, et de renvoyer le présenl
rapport & la commission des médailles.

Appronvé en séance, le 29 octobre 1834,

Signé PAYEN, rapporteur,
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Voiei Uextrait d’un autre rapport du méme chimiste :

Le retonr méthodique des divers sirops d’une raffinerie
& leur concentralion journaliére offraient encore des diffi-
cultés, malgré les moyens ingénjeux précedemment signalés
a l'attention de la société.

Aucun appareil n’a résolu aussi bien celle question inté-
vessanie que celui de M. Leroux-Dufié, raffineur. Le Conseil
y'Administration a apprécié les résultats de son emploi par
dés nombres sévérement disculés avant de les examiner.

Par ces molifs, il a jugé que M. Leroux-Dufié avait droit
4 un¢ médaille d’argent qu'il propose de lui décerner,

Approuyé en séance générale, le 24 juin 1835.

Signé PAYEN, rapporteur.

Le jury central pour les produits de 'industrie francaise
pour 1854, témoin des avantages qu’offrait aux manufactu-
riers I'appareil Leroux-Dulfi¢, lui a décerné une médaille en
bronze,

Signés Brongniart, Clément-Desormes, Darcet, Gay-Lus-
sac; Thénard , Gharles Dupin.

Moyens propres @ exlraive le sucre brut de la betterave ,
¢t de la converlir en sucre raffiné sans la soriir de la
forme , par M. Boucher.

Le premicr moyen employé , c’est la conservation des ra-
cines. Aprés la récolte, on les met dans un magasin couvert,
¢n ménageant des courants d’air qui enlévent la chaleur pro-
duite par les masses : cos tas ont 2 metres ( 6 pieds) de hau-
fenr sur une largeur déterminée,

Les betteraves sont portées au lavoir pour y étre jetées
par une femme : elles sortent & 'autre bout de la machine ,
exemples de ferre, bien nettoyées, el elles tombent sur une
tlaip prés de la rape; un enfant les place, au fur et & me~
sure, dans des cases o1, par un mouvement régulier de la
machine, elles sont approchées du cylindre denté, qui sert
iles réduire en pulpe; mais celte division n’¢tant pas suf-
lisante pour en extraire le suc, on a recours & 'cau comme
lissolyant. On en dirige donc un filet sur le tambour de la
ripe ; les betleraves, en se déchirant, recoivent en méme
lemps cetle eau qui les pénéire, s'unit au sue, le rend plus
fluide et lui permet de couler plus facilement ; & mesure que
la pulpe est rapée , elle tombe dans un récipient , et toujours
ledernidre en dessus. Souvent celle du dessous y restait long-
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temps et s’altérait : M. Boucher a remédié a cet inconyénienl
en élablissant sous la ripe une vis d”Archiméde, qui enfrain
Ia pulpe & mesure qu'elle se forme, sans en laisser dan-
cienne, et y incorpore I’ean par une sorte de macération.

La pression se fait par la presse & eylindre de M. Pecquen,
et sans interruplion ; toujours la premiére rapée est la pre
miére pressée, sans le secours d’aucun ouvrier. Toutlesj
téme est mécanique et continu : il suffit d’un enfant & lary
et d'un ouvrier pout enlever la pulpe; I’économie pourli
méme quantité est au moins de douze ouvriers.

Les cylindres de la presse sont creux et recoivent lo s
qui coule par des tuyaux en cuivre dans un récipient i
métal. Aussitot que celui-ci est plein, on se sertde lan:
peur perdue qui a fait fonctionner la machine & feu, pon
agir par pression dans le cylindre, Le suc monte facilens!
2 10 ou 12 mélres (5 toises 9 pouces ou 6 toises 11 pout|
de hauteur, dans un réserveir, d’on il tombe dans les cha:
diéres a déféquer,

Dés qu'une chaudiére est au point indiqué par la régh,
{ 5 hectolitres ), le suc coule dans Pautre chaudiére : pendal
ce temps, on introduit la vapeur, le suc s’échauffe, atle
prépare les agents nécessaires a sa défécation. Si Uonn'en
ployait que la chaux, son volume serait trop considérabl,
clle détroirait une partie du sucre, lui ferait acquerir ut
‘mauvaise odeur qui ne se dissiperait qu’au raffinage parh
fonte de ce sucre. Pour y remédier, M. Boucher se si
d’une solution d’alun afin dé diviser les parties extraclits
et mucilagineuses : cet alun s’empare des parties colorants,
les précipite ou les agglomére. Cette solution est mise dau
les chaudiéres; dés que le suc est arrivé & 25 ou 30°R,
on brasse fortement, ensuite on y délaie environ1 kilog. ¢
demi (3 livres 8 gros 47 grains) de chaux ( suivantla quanti
de betteraves ) étendu d’assez d’eau pour en faire un lail &
chaux; la température du suc, dans la chaudiére, étant
70 & 729, on y verse le lait de chaux, on brasse fortemerl
et le suc ne tarde pas & arriver a I'¢ébullition, Au secon
bouillon, on arcéte la vapeur-: aprés avoir laissé repo
pendant cing minutes, et enlevé une forle écume quir-
couvre le dessus, on ouvre le robinet de décharge, lo st
coule clair sur un filtre & gros noir, il est revivifié et sered
dans une citerne pour &tre soumis & I'évaporation (1).

: (1) La sol tion d’alun doit contenir 4 gramme 4)2 d'alun par ¥
e jus.
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Si le suc déféqué est trés-clair, c'est un signe qu'il est dé-
pouillé des impuretés qui s’y trouvaient; cependant, il'y
existo encore des sels; pour les en séparer, on le soumel &
Vaction de la chaleur dans des ehaudidres & tubes et & vapeur,
d'un effet continu ; on régle le robinet du tuyau qui conduit
le suc déféqué dans la chaudiére divisée en deux compar-
timents par une cloison en cuivre, pour forcer le suc a tourner
autour. Arriyé a Vextrémilé opposée, il sorl par le robinet,
suit un couloir qui le dirige dans une autre chaudiére dis-
posée comme la précédente, el sort par lautre extrémité
pour s rendre sur un filtre ; alors il est considéré comme
sitop. Par le passage de la premiére chanditre, la densité
du suc s’est élevee @ 8 om 90 dans la deuxidme, jusqu’a
1%0u 450 ; mais il s’est troublé, et, par le repos, il dépose
ung matitre saline dont on le sépare en le faisant passer sur
un filtee & gros noir, qui‘a déja servi pour passer la cladrce.

Dés que celte opération esi terminée, il est reporié i une
autre chaudiére qui le concentre & 25 ou 30°; on ouvre le
rohinet de décharge pour lui faire t{raverser une couche de
gros noir neuf; ensuite on le porte & la chaudiére & cuire.

Si l'on s’apergoit que cette clairce n'a pas les qualilés
requises , parce que les betteraves auraient subi quelque
aliération, on la soumet, arrivée 309, a la elarification , en
employant un litre de sang et 2 kilog. {4 livres 1 once 3 gros)
denoir en poudre pour chague hectolitre. Aprés avoir fait
mouter le sirop, et le sang élant bien coagulé, on fillre a
travers une poche en tissn de coton; il devienl lrés~elair,
et onledirige vers la chaudiére a cuire; le sucre étaol cuit,
il tombe au rafraichissoir : on remue la premiéce cuite, et
on laisse en repos jusqu’a la quatriéme ; alors on remue de
nouyeau et on emplit dans des formes nommées gualve-cas-
wons, Le sucre ne larde pas 4 cristalliser; on Te remue avec
un coulean de bois 5 8 heures aprés, il est détapé et placé dans
des pots pour en laisser écouler le sirop : 24 heures aprés,
on yerse sur la pate du pain, un litre de belle solution su=-
erée, en entretenant la chaleur du grenier 2 20° R. Le len-
demain, on répéle la méme opération, et ls jour suivant on
voit et on tape les fonds avec une truelle, puis an verse sur
¢haque pain un litre de terre argileuse délayée en bouillie
avee de P’eau, que U'on retire au bout de quatre jours : le
sieré o5t alors enlevé, on le laisse ¢goutler et prendre con=

Fabricant de Sucre, 23
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sistance pendant trois jours; ensuile, il est retiré des formes
et mis & Pétuve.

Le sirop qui a coulé a travers Pargile et I'égont, renlre
€n chargement de sucre en pain; mais le sirop vert, ol
premier qui a coulé, est cuit pour mettre en formes plos
grandes, dites batardes.

Les sirops ou mélasses qui coulent de ces derniéres, soil
cuits a une plus forte chaleur et emplis dans de plus grandss
formes ; le troisi¢me produit, moins riche que les précédents
§6 nomme vergeoise.

Moyens d'amélioralion, proposés pour la fabricalion
dw sucre de belleraves.

Afin de ne pas interrompre la description du mode orlic
naire d’opérer, nous avons rassemblé a la suite les meil
leurs moyens qui ont été proposés depuis.

Procédé de M. Mathieu de Dombasle, par la macération.

Ce procédé consiste & déecouper les belleraves en lran-
ches , méme assez épaisses pour en extraire le sucre ouh
substance suerée, en les faisanl macérer dans del’eau chaude:
par cemoyen, on n'a besoin de recourir ni aux ripes niau
presses. Dans un écrit que ce savant a publié en 1854, i1
cherché & prémunir 'industrie contre les inconvénients qu
peuvent entrainer les appareils par lesquels on exécute cell
opération par filtration continue, au lien de P'action suee:-
sive des virements, comme il 'avait pratiqué. Aprés quelque
années d’epreuve, ces appareils ont ¢été abandonnés, par
que ’on n’épuisait pas assez les racines, & moins d’emploe
beauncoup d’eau, ce qui rendait le degré de cette ligueor leés
faible. Ainsi, de la pulpe épuisée et imprégnée d’cau , lell
qu’elle sort de ses appareils, soumise & la presse, M. d
Dombasle suppose qu’elle marque un demi-degré i l'aréo
métre; tandis que si l'on prend de la méme pulpe sortant d
Vappareil et qu’on la melte en macération dans de l'ea
chaude , en les tenant au bain-marie pendant une demi-heure
la liqueur marquera 19 %/, et peut-étre 2. En présence 0
ces faits , M. de Dombasle s’est livré en 1837 & de nouvell:
expériences qu’il a consignées dans une brochure publie pi
lai en avril 1858, sous le litre de jabrication simple el pey
dispendieuse di sucre indigéne, Nous allons le laisser parler.
On a employé successivement 3 ces expériences des cuyien
de 2,5 er 10 hectolitres; le chauffage des cuvjerset Léyape
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ration oni été opérés par la yapeur ; mais la cuite a été faite
d feu nu, parce que c’est A le criterium d'un sirop de
bonne qualité: Nous partageons sur ce point 'opinion de M.
de Dombasle, que d’ailleurs de nombreuses expériences ont
confirmée ; mais non celle gquv'il émet dans son ouvrage, que
Ja coction des belteraves dans I’eau non-seulement ne pro=
duit aucane trace d’altération sur elles, mais que les sirops
quel’on obtient par ce moyen sont beaucoup moins colorés et
eristallisent mieux que ceux par le rdpage et la presse.

Il est bien démontré que la chaleur, & un degré méme un
peu inférieur & celle de Uean bouillante, exerce une action
préservatrice de la fermentation et de P'altération : ¢’est sur
cela que repose le procéde de M. Appert. Revenons aux ex-~
périences de M. de Dombasle.

Dans une opération, il alaissé en macération les tranches
debetleraves pendant 8 heures, & compter de l'instant que la
liqueur est entrée en ébullition ; le cuvier, qui était de 5 hec-
tolitres, resta découvert et s'abaissa successivement jusquh
750 ¢. Alors il fut déféqué : le sirop qu’on en oblint,
donna d’aussi beau sucre que celui qui provenait d’'une dé=
feeation aprés une demi-heure de macération; il n’en fut
pas deméme quand cetle derni¢re opération eut duré 16 heures
et que la température eut baissé jusqu’a 500 c., ily a eu al-
tération, le sirop était plus coloré et cuisait plus difficile-
ment.

Résultals généraux des expériences de M. de Dombasle.

Coleration des sirops. Dans un grand nombre d’opérations
que cel habile et honorable agronome a tentées en 1838 , &
Roville , en présence de s2s éléves, il assure qu’il s’est con—
tenté d'nne seule macération de 525 kilog. (665 livres) de
hetteraves avec 250 litres d’ean , ce qui produisait, aprés la
macération , 280 litres de liqueur & 5%, qui marquait éga-
lement 50 aprés la défécation ; elle était limpide , d’un jaune
trés-glair, Aprés la défécalion, on la faisait passer sur un
filire de noir usé ; ensuile on la passait sur un autre filtre de
noir qu'on avait déja employé pour une filtration 4 50°. Le
sirop concentré & 30° élait passé par un filtre & noir neuf
de 525 millim. (1 pied) de hauteur et contenant de 5 a 6 kilog.
(10412 1ivres) de noir pour 20 4 25 litres de sirop que devait
former une cuite dans la bassine; il se cuisait trés-bien, et le
grain était & peine coloré. Avant demettrela masse en forme
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ons'est conyaincu qu'elle pesnitde16kilog. 645 417 kilog 22
{54 & 36 liyres) pour le produxt d'une senle macération;w
qul fait un peu plus de 5 pour 100 de la masse tolale du
betleraves soumises & la macération. Les tranches de befle-
raves avaienl 7 millimétres (5 lignes) d'épaisseur s olestly
point, dit M. de Dombasle, qui nous parait suffisant, Conme
il faut rechercher la célerite , il s’est contenté du découpage
& cetle épaisseur , quoiqu’il reconnaisse qu’en la découpanl
en rubans, le partage de la matiéresucrée s’opere plus it
Voyons maintenant ce qu’il entend par virement,

Ce travail est mécanique ; il consiste a transyaser d'un o
vier dans un autre le liquide qui s'écoule trés-rapidemen
entre les (ranches, an moyen d’un double fond en bois perd
de trous. Voici comment s’opére le yirement des tranches,
nous allons exposer la deseription qu'en donne M. de Don-
basle , son ouvrage n’élant point susceptible d’analyse, Il
nomme cuvier ou chaudiére d’amortissement, celui qui &l
placé plus bas que les auires; ceux-ci sont rangés surmn
méme plan el sont nommes cuviers de macération ; celui qui
contient le liquide le plus riche en degrés s appe]le cuvier
de téle , et 'on donne le nom de cuvier de queued celuidot
les tranches sont les plus épuisées et voit étre Lransporiés
dans'le cuyier & I'ean froide avant d’étre évacuées, Les yi-
rements s’'opérent i chague demi-heure, c'est-a-dire que
dans cet espace de temps, les Lranches contennes dans fous
les cuviers de macération doivent éire transporiées d'un cu-
vier dansun autre. Voici le modus faciendi.

On mel dabord dans le cuvier d’amortissement une chargs
de betteraves fraiches et de 'ean, mais moins que de hel-
terayes, parce que les tranches cédent toujours un peu d’eau
de végetation, environ de 45 & 20 pour 100 de moins quelk
poids des betteraves. Dans la mise en train , le cuvier d'a-
mortissement devant recevoir plusieurs fois successivemen|
des tranches fraiches ; on ne doil y mettre en commengant
que la quauu té d’eau nécessaire pour que les tranches § seient
immergées, larsqu’elles auront é1é soumises & la coction, On
chaufTe aussitot en remuant la masse & plusieurs reprises
on arréte le fen au moment ou la masse entre en ¢hullilion,
el on laisse la macération s'epérer dans le cuvier conyert,
un pen moins d’une demi-heure. Pendant cetle maeération,
on doil remuer quelquefois , mais doucement les tranches
dans Te cuvier.
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Premier vivement. On enléve les tranches du cuvier d’a=
morlissement et on les iransporte dans le cuvier de macéra-
tion le plus voisin ou cuvier A. On verse sur ces tranches
une charge d'eau bouillante que I'on avait fait chauffer au-
paravant dans le cuvier a ’ean froide ; on met enfin dans le
covier d’amortissement une deuxieme charge de betteraves
fraiches, Si le jus des betteraves marque 89, le liquide qui
restera dans la chaudiére d’amortissement, aprés 'enléve-—
ment des tranches, marquera environ 50 ; dans la macéra—~
tion avee les nouvelles tranches, le liquide prendra environ .
60 /,. Quant au cuvier A , les tranches qu’on y a mises mar-
fuaient également 59, et dans la macération ayee l'eau qu’on
ya ajoutée, la masse prend environ 201/,

Deuziéme virement. Quand la macéralion s’est opérée
dans le cuvier d’amortissement, c’est-d-dire 20 ou 25 mi=
nutes aprés que l’ébullition s’y sera manifestée, on trans-
portera les tranches du cuvier A dans le cuvier B qui vient
apres, et ’on versera dessus une charge d'ean houillante
tirtedu cuvier a eau froide, que 'on charge aussitdt comme
ci-dessus. Oa transportera les tranches du cuvier d’'amor-
tissement dans le cuvier A et 'on chargera encore le cuvier
d'amortissement de tranches fraiches, comme la seconde
fois.

Aprés la macération de ce troisiéme chargement, le li-
quide du cuvier d’amortissement marquera 79 */.3 lo cu-
vierA, qui était a 201/, sera porté 4 4° !/, par la macé-
ration des tranches du premier virement. Pour le cuvier B,
comme on y a porté des tranches marquant 20 1/, et de V'eau
pore, la masse se trouvera & environ 1°1/,.

Troisiéme vivement. On portera dans un troisidme cuvier
de macération C les tranches du cuyier B, et I'on y versera
de 'ean bouillante comme dans les opérations précédentes,
en remplissant d’eau froide le cuvier qui porte ce nom et la
faisant chauffer promptement. On porte les tranches du cu~
vier A dans celui B, et celles du cuyier d’amorlissement
dans le cuvier A. Comme la liqueur du cuyier d’amortisse~
ment est déjh assez chargée de sucre pour élre travaillée,
on n’y met plus de tranches , mais on déféque dans le cuvier
méme avec la chaux, et aprés 10 minutes d’ébullition on
soutire dans le cuvier de dépat.

Quatriéme virement, 11 doit se faire comme les précé—
dents ¢ les tranches du cuvier € passeront dans le cuyier D.
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Pour de plus grands détails , nous renvoyons & la brothurs
publiée par I'anteur. Nous allons joindre ici la description
du macératenr de MM. Hallette et Boucherie.

Matérateur continw & effct constant,
par MM. Hallette et Boucherie,

Depuis que M. Mathieu de Dombasle a annoneé les avar-
tages que procurerait la macéralion a Pextraction dusueds
la bellerave, toutes les imaginations s’en sontoccupéesayt
plus ou moins de succes. M. de Beaujeu a fait connailre in
systéme de macération par filtration et circulation covlinus
qui, au moyen de 8 a 9 grandes euves, opére |'extraction cop
pléte du suc de betteraves ; et n’a d’aulre defaul que d'ém
trés-encombrant, de charger le plancher quile porte depls
de 20,000 kilog. ( 40,865 livres ), et de courir la chans
d’8tre entravé par !a moindre petite obstruction dans s
nombreux robinets et tuyanx, MM Kartin de Roclincour
et Champonnais ont aussi pris un hrevel d’invention por
un appareil de macération dans lequella belterave en pulp
ou en tranches est mise en mouvement dans 'eau au moyea
d’une espéce de chapelet qui se ment dans une loge ellip-
tique ouverle par ses delx exirémités supérieares, Cel ip
pareil ingénieux, qu’on fait “agir par intermittence de 5&
3 minutes, est susceptible d'extraire aussi, lorsqu'il estbie
conduit, tout le suc de la betterave. Si on lui reproche, aw
raison, quelques inconvénients aux lois de la nalure, onv'ee
doit pas moins & ses anteurs d’avoir fait juger la questio
de la possibilité d’une macération mécanique. Yoici dont
notre appareil :

Comme on le voit, figure 126, notre macérateus con
tinu & effet conslant n’est autre chose qu'un grand eylindres
plaeé verticalement ¢t disposé de telle sorte qu'a sa parlé
inferieure son ford donne accés, par environ plus du ties
de sa surface, & dela pulpe ou des tranches de bellevars
qu’nne trémie ¢, prolongée par un tebe b, y lail constamment
aceéder. L’autre partie de ce fond est percée d’une infinifé
da pelits trous correspondant & une espéce de capsule d des-
tinge a recueillir le produit de la macération qui s"échappe
par le robinet ¢; une crapaundive [ placte au centre e
méme fond inférieur et un support g placé i la partie supi-
rienure recoivent el'miaintiennent d’une maniére invariable
parfaitemént eoncentrique Paxe h d’une Vis d’Archimbde, o
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méfal, dont tous les éléments sont percés de trous pour laisser
T'eau qui, versée & la partie supérienre du cylindre, doit se
tendre @ la parlie inférieure, en enlevant, A l'aide de la
chaleur, par son' contact ayee la pulpe, toul le suc qu’elle
contient, :

8i, & présent, on suppose un coupe-racine x qui alimente
la trémie ¢, un jel de vapeur au poini b du tube qui le ter—
mine, un jet d’ean chande au point 4, enfin un jet d’eau a la
partie superieure du cylindre , et qu'en méme temps la vis
Soit animée d’un mouvement assez lent pour que loute lama-
tiére que conlient 'appareil n’en soil poussée en dehors que
par le femps ulile, pour que la macération soil compléte et
que le résidu ne laisse aucun doaia_sur son dépouillement
abwolu de sue, nous verrons que la pepe entrant par la partie
inférieure du cylindre remplacera constamment celle qui est
poussée au dehors par la partie supérieure, et que pour que
I8 résultal de 'opération soit continu et son effet constant,
il suflira de ne pas laisser manquer de pulpea la trémie; car,
les robinets d’admission d’eau etde vapeurs, une fois réglés,
n'ont plus besoin d’clre touchés, parce que la rotation de la
vig; infinimeant lenle, presque imperceplible, est régulidre, et
que la lempérature du jet d’ean chaude que nous prenons
direetement an génératlenr ne varie aussi que de peu de de-
grés. E ;

Dans tous les modes de macération dont on a essayé la
pratique, ona pour résultatde la pulpe cuite et trop mouillée
pour pouvoir la mettre en magasin, de sorte que, bien que
les hestiaux ta mangent plus volontiers que la pulpe crue qui
sort des presses , on est fort embarrassé de Vexcedant, dont
anne fait que du fumier. Celte perte est Gvilée par le moyen
que yoiei

Devant Vespéce de dégorgeoir & par lequel sort la racine
macérée, on a placé une presse a eylindre dont Peffet est cun-
tinu, ume toile sans fin 7 regoit la pulpe au fur et & mesure
qu'elle sort, la conduit entre les cylindres mym o elle perd
environ 50 & 53 pour 100 de son eau qui coule en n et re~
lombe ensuile par un large conduil s doublé en zine, dans
le magazin-qui lui est-destiné, ou dans la caisse d’une yoi-
lure qui sert & la transperier ailleurs.

20 Noavel appareil de eonceniration el de neutralisation
tonltinue.

La fig. 127 représente cet appareil.
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Fig. 128, élévation verticale, avec accrochement delenre-
loppe qui recouvre I'hélice qui force Ia circulation du gu
autour du'cylindre.

Fig. 129, coupe verticale passant par Paxe du cylindze.

On voil qu’il se compose :

1° De deux cylindres concentriques @, @ ;

20 D’un agitateur b, b’;

59 D’un tube de dégagement du gozc;

4° D’une maconnerie en briques refractaires formant u
suite de carneaux qui conduisent air brulé d’abord jautou
du cylindre extérieur pour échauffer le liquide, ensuiledum
Ie cylindre intérieur ou, parsa nature et son confacl, il
¢léve encore la température ;

50 D’un entourage de magonnerie ordinaire qui appu
la’ premidre ;

69 De fourneaux fumivores qui ont pour objet de transfi-
mer en gaz les vapeurs qui font partie des produits dih
combustion,

Explication des figures,

a, cylindre en cuivre dont l'intérieur est alésé de me
niére & ce que les ailes d’un agilateur puissent, & laided
leur élasticité, le nettoyer compléiement : ce eylindre pork,
a l'une des extrémilés, une crapaudine ou coussinet aw
hutoir, qui recoit le bout de 'arbre des agitaleurs b; ¢
coussinet fait partie d’ane plaque qui ferme & pen présk
moitié de Porifice du cylindre et dont le rebord plié & ang
droit remplit I'espace laissé entre ce cylindre @ et un seco
cylindre @’ avec lequel il est rivé.

A Tautre extrémité du cylindre ¢, on voit un second sup
port qui recoit le collet de méme arbre; il fait aussi part
d’upe plaque de fonte boulonnée avec le rebord de deus
eylindres concentriques et qui achéve de les unir compléle
ment en laissant encore accés dans le cylindre intérigur pi
environ moitié de sa section.

by tube supérieur d’évacuation pour 1'échappement i
gaz mélés de vapeurs,, aprés lear combinaison dans l'appr-
reil. Ce tube correspond @ la grande cheminge de l'using;
il est joint 4 I'appareil de maniére & ne pas laisser échappet
le liguide contenu entre les deux cylindres.

¢, maconnerie en briques réfractaires , disposes expié
pour former nne hélice antour du eylindre exiérieur.
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¢', Premiére enveloppe en briques de méme nature, siu';
est ensuite fortifite par une macounerie ordinaire.

d, fourneau fumivore ot viennent s'épurer les produitsde
la combustion: on voit en e les carneaux qui aménent le pro-
duit du foyer de P'un ou de plusieurs des générateurs et
chaudiéres de 'établissement, quand on les a détournés de
leurs cheminées respeclives, et en suivant la direction des
floches ; on voit que ces produits s’épurent d’abord sous la
vote de la partie d de fourseau fumivore, puis encore en
passant sous son aréle pendante d', enfin sous la deuxiéme
voile 4" ; que de la les gaz se rendent dans [e carnean en
lielice ¢, qui enveloppe le eylindre extérieur, puis, arrivant
ene, sont dirigés an moyen du registre f, dans une che-
minée qui les porte & 'extérieur ou dans le cylindre iniérieur
de l'appareil , §’ils sont de nature  satisfaire aux conditions
exigees.

Explication du jew de Uappareil.

On allume le feu dans le fourneau principal et dans les
foyers fumivores, et on laisse écouler le produit dans la com=
bustion par la cheminée verticale jusqu’a ce qu’une partie
du combuslible soit en parfaite ignition. Alors on ferme le
registre de cette cheminée et 'on ouvre celui du tube qui
communique avec appareil de concentration , ol 'on a
préalablement dounné accés dans le double fond au jus dési-
gaé : ce jus §'echauffe d’abord pendant son séjour dans le
réservoir formé par l'intervalle des deux cylindres et vient
ensuite par le robinet dans le tube intéricur , se présente a
[action d’un agitateur qui le divise et le met & la fois en eon-
lagk avec les parois intérieures du cylindre et ayee les gaz
provenant de la combustion. Ces gaz, chauds et animés d’nne
grande vilesse, maintiennent le liquide en yapeur, saturent,
e raison de leur nature, la chaux qu’ils contiennent et §é-
ooulent par la cheminée a. Voici les avantages de cel ap-
paseil ; :

19 La concentration est plus économique et plus promptes;

20 La chaux est saturée par P'acide carbonique, et ¢'est
lbun grand point; ear la chaux. en contact avec le sucre
wistallisable détermine sa transformation en mélasse.

Macérateur Beaujew.

(et appareil consiste en une série de cuyiers jnxla-posés
jui communiquent du fond du supérieur daps le fond de
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dessus de celui qui est placé sous lui, ete, Voici la destrip
tion de cet appareil :

Fig. 150, élévation de ce méme appareil.

Fig. 151, coupe verticale de deux tonneaux juxta-posé

A A, tonneaux ou cuyiers.

B, demi-cylindre de cuivre, criblé de trous et solidemes
ajusté surle fond des tonneaux. Ce cylindre se trouve enve
loppé par une caisse en hois , percée de trous pour I'tcoul:
ment du jus sur le cylindre.

C , chambre ou se rend le jus aprés qu'il a traversé le o-
lindre. ;

D, robinet dans lequel le jus monte ; ce robinet est a it
fins et communique avec trois tuyaux; l'un de ces luyu
conduit le jus dans le cylindre chauffeur E ; le second més
le jus dans un réservoir, et le troisiéme sert & I'écouleme!
des eaux de layage.

E, cylindres chauffeurs dans lesquels est placé un s
pentin ¥, chauffé par la vapeur introduite par le tuyau -
binet G. Ces cylindres communiquent par le bas ayec
chambre C et de I'autre coté avee le robinet I..

H, tube pour évacuer 'ean de condensation.

K, petit tuyau par lequel le jus réchanffé dans le cylind
E, se rend dans le godet I.

Depuis, M. de Beaujeu a fait des changemenls avanli
geux & son procédé : ils consistent & verser sur le premi
tonnean de 'eau chauffée a 90° C., qui passe de celui
daus les autres pour épuiser les tranches de betteraves, s
la réchauffer de nouveau.

L’appareil étant ainsi disposé , on introduit dans chaye
tonnean 600 kilog. (1225 livres) de tranches ou de laniit
de beiteraves. Lorsque la liqueur dont le septitme tonne
€1ait rempli sera retirée par le robinet intérieur, on enlt
vera les tranches du premier tonneau par lequel la macén:
tion avail é1é commencée , el on le remplit de nouyelt
tranches de betleraves, aprés avoir eu soin de fermer [ n-
binet de communication. On fait passer alors I'eau dansl
second cuvier, d'oul ¢lle s’éconlera dans le troisitme, pui
dans les quatriéme , cinquiéme, sixiéme et septieme, ot dl
arrive enfin dans le premier. Alors, on injecle la vaper,
afin de faire rompre les cellules des racines, de favoriser !t
coulement du suc, puis I’on soutire de suite celui-ci, qoid
1e plus dense de toute la série. On ferme alors le robinel &
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premier fonnean, et , en continuant de verser de 1’eau froide
dans le deuxiéme , le premier se remplit de nouveau avec

liquide qui 2 passé dans tous les autres. Le deuxiéme est alors
suflisamment épuisé ; on le vide et on le remplit avee de nou-
velles tranches , et ’on opére comme nous P’avons indiqué.
Il est aisé de voir que le conp de feu n'est jamais donné
qu'an sucle plus dense , au moment ot il va dire déféqué.

Hacérateur de MM. de Roclincourt ef Champonnais.

Fig. 152, A, tube syphon cylindrique ou quadrangulaire,
dans lequel circulent les belteraves coupées en laniéres.

B, double enveloppe servant & maintenir la température
élevée de cotle branche du syphon & I'aide da robinet de va=
peur G, Cette double enveloppe régnait nagnére dans toute
lalonguenr du tube syphon , mais il parut préférable qu’elle
chauffit seulement Ja premiére branche, et que le tube B
amendt de I'eau froide, afin de moins altérer le jus, d’aprés
l'observation récente de M. de Beaujeu.

D, robinet injectant direclement la vapeur sur les tran-
ches de betteraves.

I, tube amenant 'ean d’un réservoir pour épuiser les
tranches,

I, robinet de décharge par lequel sort le liquide qui s’est
successivement chargé du jus en parcourant tout le syphon
depuis le point E.

G, parlie supérieure du syphon, évasée en entonnoir et
par laquelle on introduit les tranches de betleraves sur les
pilettes ou chissis grillés de Ja chaine sans fin IT.

H, plad incliné sur lequel on fait glisser les tranches
gpuisées.

K, croisillons qui, dans lenr mouvement de rotation, en-
irainent la chaine sans fin et les palettes qu’elle porte.

L, retour d’eau de la double enveloppe.

M, robinet par lequel on chasse l'air de la double en-
veloppe. :

On charge chacune des vingt-deux palettes d.a cet appa-
reil avee 25 kilog, (51 livres) de bellerayes et en introduisant
du caté opposé 20 & 27 litres d’eau & 90° C. ; de trois en
Irois minntes, on fait faire & la chatue sans fin 1/, de tour,
of 'on effectue ainsi un chargement d’eau et de betteraves a
Iopposé.

EIP."!::: est versée par le coté ousort Ja betterave et s’écoule



976 SUCRE DE BETTERAVES.

chargée  de sucre , parle coté out la betterave se charge, P
remonter, 1’ean est pressée par la colonne d’eau; mais re-
conlrant la betterave, elle se charge de son jus, devient pli
dense et tend & descendre. Xl ya, en cffet, une dilliren:
entre la richesse saccharine du hant et de la partie moyenu
du syphon. On injecte de la vapeur dans la derniére caseol
Pon place les nouvelles betleraves et d'ou 'on lire le st
chargé de sucre.

Appareils servant a Uextraction dw suere de belteraves pr
‘macération el filtralion, par MM. Martin et Champonnaiy

Yoici la description de cet appareil , tel qu'il est dél
dans le brevet d’invention qu’ils ont pris :

a, a(fig. 123), syphon dont la section transyersalee!
cireulaire , ou mieux un carré oblong , dont la figure repri
gente la coupe verticale du petit coté.

b, b, chapelet formé de plaques rempligsant exaclenel
la capacilé du syphon @, a.

¢, lambour au moyen duguel on imprime le mouvems!
au chapelet.

d; d, d,d, tiges directrices fixées contre la partie inter:
des petits cotés du syphon; elles sont destinées & seryir i
guide aux plaques &’ , 0, qui, a ceteffel, sont munies d'u
tailles x, z.

Z, %, partie évasée dusyphon ; clle est destinée & recestl
les matitres qu’on veut inmiroduire dans 'appareil.

p, tuyau d’alimeniation pour introduire 'eau utileil
macération. 3

0, tuyau de sortie de I'eau saturée.

Tout I'appareil esl enfermé dans une enveloppe en b
ou en métal, pour éviter la déperdition du calorigue ou pou
I'échauffer au moyen d’un courant de vapeur. ~

7, tuyau pour détruire instanlanément le principe végill

5, plan incliné pour le déversementdes matiéres épuiste:

Fig. 154. a, a, tuyau cylindrique en métal,

b, b, parlie ouverte du cylindre pour Vintroduction
matieres qui sont déposées dans la trémie,

¢, ¢, \rémie surmontantla portion inférieuredu cylindre;
elle est destinée a recevoir les matieres pour les introduir
dans la capacité b.

d, d, liges droites, au nombre de quatre, qui réunissl
les deux portions du eylindre @, @, el qui servent e guil
aux plaques du chapelet,
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e, ¢, enveloppe en hois pour éviter le refroidissement ou
pour réchauffer an moyen d’un courant de vapeur. y
* f, toyau desting & diriger un courant de yapeur sur la por-
tion de belteraves introduiles dans I’appareil.

Fig. 135, lame de 1'appareil destinée a diviser les belle-
raves en rubans plus ou moins minces.

Il consiste en un coupe-racine ordinaire , & tambour ou a
disques, avec cette differenice que les lames, au lieu d’éfre
pleines, sont ltaillées comme dans la figure.

L'épaissenr des rubans se régle en avancant plas ou moeins
les lames , et leur largeur par Pécartement donné aux
dents.

Mancuvre dw iravail.

Fig.155. L'opération élant supposée en {rain, ¢’est-a-dire
loutes les parties comprises entre les plagues remplies de
rubans de betleraves, et la portion évasée %, £ également
pleine, si Pon imprime un mouvement au tambour ¢, dans le
sens de s, en ¢ , de manidre & faire descendre la plagued”
au point v, toutes les plagues seront déplacées d’aulant,
¢l la plaque k viendra se placer en 5°, Par celle opération ,
uné portion de betteraves nouvelles sera introduite en v, et
une autre de betterayes épuisées sera déversée en b’ . Cela
posé, si, i chaque révolution, on introduit en b’ une quan—
tilé d’eau proportionnelle a la quantité de belteraves in=
troduites en v, ii est certain que cetle eau cheminera dans
le sens inverse- de la belterave et augmentera de densité a
mesure. qu’elle renconirera des rubans de betleraves moins
tpuisées. La température de 'appareil est réglée au moyen
dala vapeur introduite dans la double enveloppe. Une con=
dition importante de cet appareil , c’est de pouvoir, aumoyen
dutuyau & vapeur 7, détruire le principe vital de ces ra-
tines: Une autre condition non mains indispensable , est de
produire dans la masse soumise & la macération, un dépla~
cement continuel qui, en renouvelant les couches, permet
une filtration plus réguliere.

Fig. 154, Tous les intervalles entre les plaques étant sup-
posés pleins de rubans de betteraves, si l'on imprime au cha-
pelet (au moyen d’un lambour) un mouvement d’ascension
dekeny, toute la portion de betterayes contenues dans cette
apacité viendra s’introduire dans le tuyau, et une autre de

racines épuisées sera déversée & la partie snpérieure.

Un tuyau & vapeur f, viendra , comme dans le précédent,

Fabricant de sucre. 2%
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saisir la betierave et la mettre dans les conditions ulilesal:-
puisement. Une quantité d’eau proportionnella sera verss
dans le haut et recue dans Ie bas an point de saturation.

Appareil modifié.

Figure 156, a, b, ¢, d, syphon métallique de dimension
variable, dont la surface intérieure présente la forme éllip-
tlique.

Letamboursur lequel s’émoulaient les chaines dans!'app:
reil primitif est remplacé par un simple pignon p, dontls
dents engrénent dans les mailles desdites chaines ef ful
marcher les palettes de gauche a droite.

t, trémie sur laquelle on dépose les rubans des betlerays
pour les introduire sur les paleties e.

0 orifice par ou entre I’eau.

o’,orifice par ot sort le jus , pour écouler la défécation,

7 et ¢*, deux robinets d’admission de vapeur.

m , 3Me robinet destiné & soutirer le jus contenu dansh
macération , quand on veut arréler le travail.

Les rubans, aprés élre tombés successivementen ¢, par-
courent toutle syphon de droite & gauche; arrivésen i
recoiventla charge d’eau correspondaule a la charge des be-
teraves; arrivésen b’, ilss’égouttent en ¢’ et d’, ils tomberl
verticalement et sont projetés hors de I’appareil apres lew
épuisement.

Le mouvement intermittent des palelles peut &ire rend
continu, soit par une vis, soit par un engrenage, soit pu
un pendule, etc. Dans ce cas, il faut faire coincider T'ad-
misgion de I’ean avec lavilesse des chaines et régler la quin
tité admise, soit par un chapelet, soit par une vis dArchi
méde, soit par un piston de pompe gradute, ete.

On peut employer & cette opération de I'eau froide ou i
P’ean chaude; par exemple : si, par Padmission d'un jetd:
vapeur au poinl d, on vient détruire le principe dela v
Lorsqu’on emploie I’eau chaude, les rubans de beiteraves,
en sortant par fe point ¢, sont bouillants sans rien changer
au systéme. Ainsi, an lien d’entrelenir la température inté-
rieure des syphons par les injections directes dela yapenr
~, ’, on pourrait enfermer I'appareil dans une enveloppest
le chauffer par la vapeur, ete.

Au liend’un macérateur a deux branches , on pourraitv'e-
voir quune senle branche verticale, ouverte par les deux bouls
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Macération continue de Delimal.

La figure 137 représente en surface dix cuves A en bois
ou en métal, devant étre de la contenance d’environ 2,000
litres, placées dans un local convenable, sur une ligne cir-
culaire , et montées sur un bitis en bois élevé de 525 milli=
mélres (1 pied) environ au-dessus du sol. En dehors de
cotle ligne circulaire , B représente une goutliére devant re-
cevoir le jus clair, déféqué, et sortant des cuves , au moyen
d'un-robinet, placé & 41 millimétres (1 pouce 1/,) environ
au-dessus des fonds; cette goultiére doit communiquer 4 un
téservoir. Au centre du fond de chaque cuve se trouve pla-
céo une espece de champigonon en métal I, pouvant se deé~
monter au besoin , lequel est percé de plusiears petils trous
pour laisser passer une injection de vapeur comprimée, et
melive en €bullition le liquide que doit contenir la ruve.
Gelte injection arrive par un embranchement avec robinet
ajusté sur un tuyau principal de vapeur.

Le centre de la ligne circulaire des cuves indique par D la
point ot doit étre établie une grue.

E, représente un petit charriot placé, au besoin, dans I'in-~
fervalle fixé entre deux cuves, et démontré en E , fig, 138.

I, coupe d'une des caisses de cet appareil ; avec son cou-
vercle C.

Fig. 138, A, élévalion d’une partie des cuves placées cir-
culairement dans la fig. 157.

T, caisse d'une grandeur inférieure aux cuves , construite
en hois ou en métal , et garnie de toiles métalliques, on bien
en bois avec des'trous ou en osier. On peut placer au cenira
do celte caisse un tube en toile métallique passant entre le
fond, le couvert de la caisse , et pouvant Pun’ et Pautre se
démonter au hesoin.

Une groe D, placée au cenire de la ligne circulaire des
tuyes, est mue par un engrenage ; elle doit servir a enleverla
ditecaisse du petit charriot E amené dans I'intervalle indiqué
enire deux cuves.

Au moyen d’un coupe-racines , mu par deux hommes ou
un cheyal, on coupe la betterave de I'épaisseur de 5 milli-
métres (1 ligne et demie) environ, onlintroduit dans les
taisses , suivant ordre du travail, ot I'on a placé préala-
blement le tube métallique au centre , et ensuite fermé avec
un gouvert & jour, puis on les améne sur le petigcharriot d’in-
fervalle qui est fixé entre deux cuves et on lesaccroche suc-
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cessivement , et au besoin, aux agrés de la grue pour lis
descendre lentement , soit en commencant une opération dans
une premiére cuve, afin de donner aceés  I'air qui se froun
dans Uiatervalle des tranches de s’échapper, et pour faciliter
la macération. Avant d’introduire une caisse, on verse 10
hectolitres d’eau dans la cuye, quel’on éléve, par I'injection s
la vapeur, de 70 & 807, Une demi-heure suffit pour oblenit
une premiére macération de ceite caisse , que ’on fait pase
toujours par le moyen de la grue, dans la cuye suivanle,
contenant la méme quantité d’ean que la précédente , et qu
P'on met préalablement en ébullition (1) ; un quart-Qheure
suffit pour celte seconde macération, Celle méme eaisse &l
\introduile successivement de euve en cuve, conlenantchagum
la méme quantité d’eau, mise en ¢hullition, jusqu’an poinl
ot [e liquide qui en découle ne marque plus qu’un degréi
Iaréoméire. C’est alors qu’aprés ayoir retiré cette premiin
caisse des cuves, en la laissant égoutler uninstant, on ladi
pose sur le charriot pour éire yidée et remplie ensuite.

Dans Vintervalle fixé pour la macération des caisses ds
chaque cuve, on en introduit de nouyelles dans la premién
cuye, en les repassant par ordre dans les aulres, en obser
vant toujours defaire macérer lesnouvelles tranches debetle-
raves pendant une demi-heure environ, et un quart-d’heory
celles passant aux secondes macérations, etc.; quatre ou ¢in|
macérations sont suffisantes pour que le liquide de la pre+
miére cuye marque 7° 1/,. En employant de nouvelles fra-
ches, Ie nombre de macérations avec des Lranches nouyell
dans les aulres cuves est inférieur a la premidre et se troufe
relatif a leur éloignement ou au rapprochement de ccllt
premiére cuve,

Dix caisses suffisent pour opérer sans interruption,

: Procédé par le lévigatewr de M. Pelletan.

Tel est le nom d’un appareil de son invention, quil a
présenté, en 4857, a1’ Académie Royale des Sciences, afii
d’extraire la matiére sucrée contenue dans la pulpe des hel-
teraves,

Cet appareil fonetionne d’aprés le principe de la substi-
tution de I’eau an jus naturel gui est contenu dans la pulpe:
¢’est un systéme de rotation qui donne des produils continus;

(1) Nous croyons cette ébullition plutdt nuisible qu'utile ; une tempé-
rature de 400 ¢, serait trés~suffisante. 4 F
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il e compose de fragments séparés, de vis d’Archimede,
qui transportent successivement la pulpe dans 24 liquides
de densité décroissante, de manidre A obtenir d’un cdté un
liguide d'une densitd presque égale au jus naturel, et de
l'aulre une pulpe épuisée , blanche et fort analogue ila pate
du papier.

Ge nouyeau moyen, dit M. Pelletan, présente les ayan-
tages suivants : un seul appareil donne un travail de 24,475
kilog, (50 milliers ) de betleraves par jour. Il fonclionne &
I'side d'une faible puissance et n’exige que l'intervention
d’un seul ouvrier, au licu de quatorze qu’exigeaient les
presses hydrostatiques. Il denne 25 pour 100 de jus de plus
que les presses : la pulpe et le jus traités & froid d’une ma=-
niére conlioue n'éprouvent aucune espéce d’altération; les
liguides qu’on en obtient sont & peine colorés, se traitent
heaucoup mieux que les jus ordinaires, et donnent, du pre-
mier jel, de trds~heaux sucres qui n'ont pas méme la saveur
de 1a belierave.

Procédé par la dessiccation des betteraves pour en oblenir
lesucre, par M. le Baron de Haber, & Calsruhe.

Ge procide est 'opposé de celui de M, Pelletan. On sait
que dans I'ancien procédé suivi en France, la betterave
réeoltce est déposée el conservée dans des silos d’ou elle est
extraite au fur et & mesure des besoins de la fabrication. La
betterave est d’abord rapée, puis pressée pour en extraire
le jus, L’analyse de la hetterave donne pour 100, 80 parties
d'eau et 20 de résidu solide, la quantité de sucre y est,
lerme moyen , de 10 4 12 pour 100; elle s’éléve quelguefois
414 ou 16; mais, dans la pratique, on n’en relire encore
que 5 46, En outre, par ce procéds, la fabrication ne peut
avoir lieu en tout temps, et on a un grapd intérét a la
presser le plus possible , attendu que par une sorte de fer-
menlation dontla betterave devient le siége, la proporiion
du sucre diminue chaque jour davantage a mesure que la
bellerave est conseryée. M. Dumas a présenté & PAcadémie
Royale des Sciences, en 1839, des échantillons de sucre
ohtenu par le procédé de la dessiccation dans la fabrique de
M. le Baron de Haber,. 4 Calsruhe.

M. Pelletan, dans I'intérét de son léyigateur, écrivit alors
il'Académie Royale des Sciences :

10 Que la betleraye peut &lre trailée sans dessiccation et
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donner tout le sucte qu’elle contient; 2° que la dessiea-
tion serail en conséquence une opération superflue; 3° qu
les différences apparentes des deux méthodes tiennent sins
doute aux quantiiés relatives de sucre contenues duns di-
verses belteraves qu’on pe peut délerminer que par I'an-
lyses; 4° qu’il ne parait plus y avoir rien d’essentiel & cher-
cher dans les moyens d’exiraction du sucre, puisqu’on sil
oblenir tout ce que la belterave renferme, sous forme &
sucre eristallisé , moins 1/,, de mélasse, au moyen du liy
gateur qu’il a imaginé.

M. Dumas a repondu & ces assertions :- qu'’il semble &
passer dans la dessiccation des changements favorables il
production du sucre, Il ne pense pas, comme ls croit i
Pelletan , que ce procédé soit défavorable a I'éducation di
bestiaux, puisqu’on pourra toujours leur donner, il
veut, la quantite de betteraves que 'excés de rendemel
permet d’économiser ; enfin, que cet inconvénient, fiil
sans reméde, ve pourrait entrer en balance avee les in-
menses avantages qai résulteraient des frais de transpor
Cel honorable chimiste ajoule que la methode dextractio
de sucre de hetlerave par les presses peut rendre de G put
100 de sucre, tandis que cetle racine en contient de 101
14, et qu'on peut en extraire par le procédé de dessiceatio
de M. Schutzembach, de 8§ 481/, pour 100. Nous allth
parler de ve procédé.

Procédé de dessiccalion de M. Schulzembach,

Ce procédé , qui est nsité dans te Grand:Daché de Bud
consiste & couper les betteraves en laniéres, aussilol qulo
les a récoltées et  les faire sécher a Pétuve. Ajnsi dépouil
lées de Loute lear eau, elles ne peuvent plus subir aucun
altération, ni aucune fermentation, et elles se conservel
indefiniment. Réduiles 3 un petit volume, elles deviennes
une sorte de produit analogue aux graines céréales, qi
pourrail se transporter et se vendre dans les marchés, élr
emmagasiné et liveé a la fabrication par tout et en lo
temps, sans distinction ‘ni choix d’époque. La hetleras
desséchée contient 10 pour 100 de sucre; dans la pratiqu
il suffit d’un simple lavage pour en tirer 8 pour 100, et [
obtient par ce procédé la matiere sucrée presque pure,

Les avantages de ceile méthode sont donc: 40 de faclil
le trausport de la matiére premiére; 29 de rendre la fabri
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talion facile partout et en toute saison; 3° de produire une
plus grande quantité de sucre; 4° les mélasses sont de
meilleure qualié.
Dessiceation par le soleil ,
de M. de Lirac,

M. de Lirac conseille de couper les betteraves par tranches
minces, et de les exposer au soleil brittant du midi : par ce
moyen il parvient, en 12 heures, & évaporer les 80 parties
d'eant ; mais il faut auparavant faire subir & celte racine une
peéparation facile et nullement cofiteuse dont il se réserve
le secret. Ce procedé ferait participer le midi, avec de grands
avanlages, a ia fabrication du sucre de betleraves. Deux
personnes peuvent, dessécher 80,000 kilog. ( 160,568 livres)
de betleraves par semaine.

Ce procéde de dessiceation au soleil ne serait gudre appli-
cable au nord ; pour y obvier, MM. Bonafous et Payen ont
imaging la dessiceation par le froid; rous allons les laisser
patler,

Dessicealion de la betlerave par le froid,
Par MM, Bonafuus et Payen,

a 8il'ingénieux procéde de M. de Lirac pour dessécher la
betierave , par la chajeur solaire, peut réussir dans les con-
Irtes méridionales, il est inapplicable dans fe nord, et
demande beaucoup de précautions dans ces premidres con-
Irées ol les pluies d’orages sont fréquentes et inattendues.

»Nous nous sommes proposé , M. Payen et moi, de cher-
cher pour les pays du nord , d’ailleurs favorables & la eul—
ture de [a belterave,, quels. seraient les moyens de dessicca—
tion dont on devrait essayer 'emploi dans les cimpagnes. Et
dabord, nous avons songé & la congélation des racines qui
dsagrégeant les tissus, facilite Pévaporstion de l'eau de
végéitation. Nos premiéres tentalives faites en Piémont sur
des racines entiéres, nous ont prouvé que le temps néces—
saire pour la dessiccation & Pair libre serait trop considé-
rable pour étre opérée durant la gelée , et qu’apres le dégel
lessues épanchés pourraient s’altérer promptement, Essayant
alors d’exposer a la gélée des tranches oblenues au coupe-
ricine, nous avons obtenu, durant les derniers froids qui ont
tégné & Paris, une dessiccalion assez avancée pour assurer la
tnservalion oo au moins permeitre de compléler cette dessic-
tilion dans un courant d’air plus ou moins chaud. Le sucre
cristallisable contenu dans ces tranches n’avait subi aucune
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altération, ce qu’il est aisé de concevoir, puisque V'eau,qi
détermine surtout les réactions nuisibles, avait été en grank
partie éliminée sous une basse température.

» Je m’empresse, en altendant que nous répétions noser
périences, de communiquer le résultat de ce premier e
a I’Académie des Sciences, dans le but d’appeler attenfio
des expérimentateurs sur un procédé qui peut, en se perfi
tionnani, offrir de nouvelles ressources & Unne de nos pl
belles industries. Ce mode de dessiccation aurait Iavantig
de répandre dans les campagnes une partie au moins do lii
dustrie du sucre si fécond en résultats de plusieurs genres,

D’aprés cet exposé, il parait que Ia méthode de la dessic
calion offre des avantages qu’on ne saurail adopter trop lil:
quant au lévigateur de M. Pelletan, on ponrrail Vemplow
pour achever de dépouiller les cannes & sucre surloutd
moulins de toute la matiére sucrée qu'elles retiennent,

Nous devons faire observer que le procéde d’extracliv
de helleraves par la dessiccation n’est dit ni au bir
Baber, ni & M. Schutzembach , elc., mais bien au prafe
seur Goltling, qui 1’a fait connaitre il y a plus de 55
on le trouve decrit dans le nouveaw Cours d'Agricullun
du 19¢ siécle, 16 vol. 8, prix 56 fr., chez Rorel, i
teur ; voici comment il s’exprime : on coupe la racins &
tranches longitudinales, aussi minces que possible, el
fes fait dessécher sur des claies dans une étuve. Lorsqu'ells
sont assez desséchées, on les met, les unes aprés les aulr
pendant quelques heures, dans une petite quantits d'at
froide : le sucre passe dans celle eau, avant quelle ailp
seulement rgmollir Ies tranches, et 'on en extrail le sue
par I’évaporation,

Mutisme par Uacide sulfureux ou les sulfites des bellerov
3 ; par M. Dubrunfaut,

En considérant ce mulisme comme un moyen de conser-
vation des betteraves dans les magasics, fosses,elc,, det
puipe aprés le rdpage, du jus aprés la pression, el del
pulpe séparée du vesou; en le considérant, en oulre, coms
une amélioralion netable dans la défécation, la concentrati
la cuite et tousles travaux da sucre de betleraves en gish
‘ral, ses avanlages sont trés-grands.

Description. Les racines qui n’ont pas subi le matisny
soumises au rapage, donnent une pulpe qui noircit prompi
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ment & I'air et dont le yesou éprouve la méme modification
ou altération, suivant la qualité des racines ct la tempéra-
fure. De 12 les canses d’incertitude et des anomalies trés-
grandes dans les résultats : les racines mutées soumises au
ripage donnent une pulpe qui se conserve trés-blanche , et
dont le yesou reste ‘blanc pendant un temps trés-long; ce
vesou, en oulre, ne passe pas a I’état glaireux, comme cela
asrive au jus non muté, il subit la défécation par la chaux
avec une grande facilité ; les dépots se forment bien dans le
repos, et le sirop sort limpide et moins coloré que par les
méthodes ordinaires; le méme sirop se comporte également
migus dans les opérations ulléricures; il se colore moins &
lagoncentration el & la cuite; enfin, il'a une supériorilé in-
tonlestable sur le sirop des racines non mutées.

Le mulisme produit ces résultats avantageux, en 'appli-
quant surtoutl aux racines au moment ou on les met en ré-
serve, Il est anssi-avantageux de muter la pulpe au sortir de
lardpe, mais il faut s’arranger pour le faire avant ledévelop~
pement de la couleur noire. Sans cetle précantion, les suiles
du mulisme sont moins heureuses. Sil'on atlend le jus de la
presse-pour le muter, les avantages sont encore moindres.

La quantité d’acide sulfureux utile pour muter les racines
wsl trés-petite : je I'évalue & 1 kilog. ( 2livres 5 gros ) de
soufre pour 10,000 kilog. (20,450 livres ) de hetteraves. Le
mutisme peut étre exécuté de bien des maniéres.

12 On peut le faire sur les racines avec le gaz acide sul-
fareux, avee le méme acide en solution dans une eau de la-
vage, avee un sulfite soluble. .

20 0n peut le faire aussi avec-la pulpe et ces mémes
agents. =

52 Enfin, on peut I'exécuter encore avec le vesou.

La premiére de ces méthodes est la plus avantageuse. et
la plus économique. Les expériences que j’ai failes en pelit
m'ont convaincu que des racines mutées dans les magasing
oudans les fosses se conserveraient mieux, sans altération
nolable, ¢’est-a-dire-qu’elles ne seraient pas susceptibles de
filtérer par suite de végétation ou d’échanffement, &1 quelles
marraient ainsi se conserver plus longlemps que par la mé-
liode ordinaire, ¢’est-h-dire passé les mois de mai et d’a-
il ; sans altération sensible, pouryu qu’on s’assurat que le
mitisme n'a pas perdu ses propriétés et que l'on eit soin
it les renouveler au besoin. Une racine n’est bien mutée
ue }g:sque sa pulpe, exposée & Vair; ne noircit plus.
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Mutisme en fosses.

1l fandrait deux foarneaux : I'un pour la combustion i
soufre, et dont la cheminée descendrait & I'un des bousé
la fosse, jusqu'a moilié de sa profondeur; I'aulre serailu
fourneau d’appel, qui forcerait les vapeurs sulfureuses:
passer & travers les racines qui doivent étre un pen humids
pour absorber Pacide sulfureux.

Mulisime en magasin ow en cuves.

Les locaux doivent présenter beaucoup de largaur et i
plus longs que larges. On y fait passer le gaz acide sull-
reux comme dans les fosses.

Nous croyons devoir abréger les détails de cetle opére
tion, qui est trés—peu suivie, pour nous occuper de la f
fécalion aprés le mutisme.

Défécation aprés le mutisme.

La défécation peul é&tre opérée sur le jus par divem
méthodes ; voici celle qui m’a donné les meilleurs résulisf
on fait étendre la chaux, onla séche, on la passe au la
et on I'enferme dans des vases bouchés. On étend son aié
sulfurique de 19 parties en poids : le jus étant en chaudi,
on ajoute 50 grammes (4 once 5 gros) de chaux par el
litre et & froid ; on chauffe & 809 ; on verse 500 gramns
(1 livre 3 gros ) de charbon animal, puis une quantité suf
sante de chaux hydratée susdite, pour obtenir un jus di
diaphane et peu coloré ; cette quantité varie de 4 &7 granm
(1 gros 5 grains a1 gros 60 grains) par litre. Cette ch
peut s’ajouter depuis 81° jusqu’a 90 et méme 950 ; maisi
vaut mieux la mettre de 82 a 83°. On arréte le bouill
quand il veut pousser; on laisse déposer et on tire & chit
pour mettre en concentration : quand tout le jus est rén
on y verse une quantité d’acide sulfurique telle que 'z
sulfurique concentré qu’elle contient soit égal & la moiliéd
poids de la chanx hydratée employée. Celte quantilév'd
qu’approximative , parce qu’elle doit varier suivant la qu
Iité des racines; seulement il faut s’arranger de manidrodt
que le jus ne puisse devenir acide pendant la concentratiny
ce qui arriverait si les racines élaient trop ammoniacales
qu’on y eiit ajouté trop d’acide sulfurique. D’ailleurs,ﬁ‘
suivant la défécation avec les réactifs colorés, on deyra v
ger du carbonate de soude dans le jus, si V'on s'apenil
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qu'il approche trop de la neutralité. On continue par les
procédés ordinaires.

Observation. La section profonde du pouriour du collet
ol viennent s’implanter les pétioles est indispensable pour
une honne conservation par les méthodes ordinaires : celle
seclion est utile en ce qu’eile détruit le germe de la reproduc~
tion da végétal et empéche ainsi sa veégélation, Je ne suis
pascerfain que le mulisme puisse dispenser de cetle opéra-
tion, & laquelle on est d’ailleurs exercé dans les fabriques do
belterayes.

Remarques sur ce procédé. M. Dubrunfaut est un habile
chimiste , qui a rendu a cette science et a Vindustrie des ser-
vices que nous ne pouvons que loner ; malgré cela , nous ne
pouvons nous empésher de dire : 1° que son procédé n’offre
rien de nouvean, si ce n’est son application & la betterave ,
20 que ses procédés sont longs et qu'ils ne reposent pas
tonjours sur 'expérience; 50 qu’il convient lui-méme de
son incertitude ; 49 emploi de la chaux couvertissant ume
partie de sucre en mélasse, on doit étre sévére sur son em=
ploi; 50 enfin, que la dessiccation recommandée de la ra-
cine de betlerave nous met & Pabri de P'altération de cetie
racine et en assure la conservation, saus avoir nul besoin de
recousic au mutisme.

Du raffinage du sucre.

En discutant les raisons qui nons ont portés & admetire
que le sucre était counu des anciens , nous avons dit, en
méme temps , que la substance a laquelle ils donnaient ce
nom n'élail qu'une vérilable moscouade. Ce n’est en effet que
vors le cinquiéme siéele qu’il est fait mention du sucre cris—
tallisé chez les arabes,

Moise de Choréne, dans sa description de la province de
Ghorasan , dans la Perse, vante le sucre précieux qu’on
¥ fabrique. II parait constant que les Vénitiens furent les
premiers. qui raflinérent le sucre en Earope. 1ls imitérent
d'ahord les Arabes , et vendirent le sucre purifié a I'état de
sucre candi; ils adoptérent ensuite les cdnes, et donnérent
au sucre la forme du pain de Venise. L’art de raffiner le
anere passa en Allemagne, et, en 1575 et 1597, on comptait
Elusieura raffineries , tant & Dresde qu’a Augshounrg. L’éla-

lissement des raffineries de Hollande date de 1648 ; ce ne
ful que beaucoup plus tard qu’il s’en forma & Hambourg.
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Ce furent des Allemands qui portérent cette indusirio o
Angleterre , dans I'année 1659,

Les colonies francaises apprirent des Hollandais el d
Portugais les procedés de raffinage du sucre, versFan 165,
Les Fraocais netardérent pas a égaler leurs maitres, et
raflineries d’Orléans rivalisérent avec celles de Hamhoug
Aujourd’hui, Vart de rafliner le sucre n’est plus, comm
autrefois , parliculier & quelques Jocalités ; partout ob
suivea avec soin et intelligeuce les procédeés propres ay pu
venir, on oblendra du sucre rafliné de telle qualité qu'e
voudra. Cependant les sucres qui sortent des raffineries i
Paris I'emportent , a tous égards, non-seulement sur ce
raflinés en France, mais encore a 'étranger.

Lescolonies nous fournissent, 12 du sucre bhrot ou mos
couade’ 20 du sucre passe ou cassonnade grise'; 30 du sum
terré ou cassonnade blanche; 4° du sucre raffiné et pili
celui que donnent les fabriques indigénes, que l'on aer
trait de la betterave, est du sucre brut.

Dans ces différents élats , le sucre ne serait point prop
a lous les usages auxquels on Pemploie; il est melean
quelques maliéres etrangéres , el salipar une quaniilé, s
vent Lrés—considérable , de mélasse , qui le colore d’une (e
plus ou moins foncée , el lui donne une saveur el un gl
désagréables. Les sucres des colouies, qui sont lovjous
traités avec un grand excés de chaux , renferment presgu
toujours des proportions assez grandes de cet aleali, pu
qu’il soit facile d’en reconnaitre la présence & leur dcrel
Outre la nécessité de séparer ces différentes substances, i
faut encore que le sucre acquiére une grande blanchenr,u
grain fin et sueré , de la dureté’el un éclat eristallin; o
qualilés ne conslituent pas un sucre plus parfait qu'un auit
mais elles sont recherchées par les consommateurs; el ¢
dans les manipulations auxquelles il doit &tre soumis pou
les acquérir que consiste 'art de raffiner.

Les opérations du raffinage ont été considérablementsin
plifices par Papplication du charbon animal & fa purificaliy
des sucres. Avant son emploi, toutes les espéces de suereq
venaient des colonies ne pouvaient point entrer dans lafi
‘brication du sucre en pain, et l'on avail soin de traitel
part les mosconades et les cassonnades blanches. D'apris v
que nous avons dil, dans la premiére partie de cet ouyng
sur le travail des purgeries dans les colonies, et la mauii
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dont on remplit les barriques , on congoit que le sucre qu’elles
contiennent pent offrir différentes nuances dans une méme
barrique. A leur réception, il fallait done les ouvrir et sé-
parer le plus exactement possible les difféerentes qualilés de
sucre pour les meltre chacune dans un bae particulier ; c’est
cequ'on appelait faire le ¢ri. Aujourd’hui, cetle opeération
est devenue tout-a-fait inutile, et nous ne sachions pas qu’elle
soit en usage dans aucune raffinerie ; on se contente, lors—
qulon a & traiter des sucres bruts et des sucres ierrés , de le
faire séparément , les premiers exigeant toujours des pro-
portions un peu plus fortes des agents clarifianis et un temps
plus long pour leur terrage. Au surplus, c’est au raffineur
i juger quelles sont les qualités de sucre qu’il peut mélanger,
et dans quelle proportion il doit les mettre pour obtenir un
sucre d’une qualité déterminée; un peu d’habitude le metira
améme de se décider & cet égard , et de pouvoir préciser par
ayance les résultals.

Avant de donner la description des procédés employés ac-
tuellement pour le raffinage du sucre, il est convenable de
rappeler ceux que 'on suivait ‘autrefois. La chaudiére &
clarifier, dans laquelle le sucre subissait la premiére opé—
ration , était cylindrique, a fond plat; elle avait 1M,462
(4 pieds */,) environ de diamétre, et une profondeur égale &
on augmentail presque du double la capacité de cette chau—
diére par un glacis ou une bordure en feuvilles de cuiyre, qui
s¢ ratlachait avec elle par des crampons de fer.

Aprés avoir rempli la chaudiére d’eau de chaux a-peu—
prés aux deux tiers de sa hauleur, on y ajoutait le sucre
brat, apporié par deux ouvriers dans des baquets & anses.
On agitait le mélange, pour bater la dissolution du sucre
el 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 mouveron; ce mou-
veron avait au moins 27,599 ( 8 pieds ) de longueur : on
avait allomé le feu pendant qu’on remplissait la chandiére.
Quand le liquide commencait & s’échauffer, c’est-a-dire
aprés une heure environ, on versait dans la chaudidre deux
lifres de sang de beeuf, et ’on continuait pendant quelques
minates & faire agir le mouveron; ensuile on laissait en
repos le liquide , dont la surface commencail a se recouvrir
d'une conche d’écume. Au moment ot Pon s’apercevail que
la chaudiere allail entrer en ébullition , on ar:était le fen,

Fahricant de Suere. oy
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afin de laisser les écumes se séparer; car, par le mouvenel
du bouillon, elles seraient rentrées dans fa masse duliquidy
et la clarification n’aurail pas pu s'effectuer commodemen,
Les matiéres terreuses , mélées accidentellement dansles-
cre, se précipitaient au fond de la chaudiére. Lorsqun
ensait que loutes les écumes s’élaient rassemblées & lasu-
ace du liquide , et qu’elles paraissaient noires el séches, u
euvrier, armé d’une grande écamoire, appelée éoumeres,
Jes enlevail avec précaution, et les jetait dans un baqul
placé a colé de la chaudiére. Aprés ayoir enlevé ces pre
miéres écumes, on s’assurait si la clairée étail bien clarifits
pour cela, I'onvrier, aprés avoir plongé son écumoire da
le liquide, la retirait, et, 'opposanl au jour, il regardi
8i le sirop qui en déconlait offrait une limpidité parfaite;
Ie liquide présentait encore des parcelles d’écumes, s'il v
un aspect louche, on achevait la clarification, on donaaitd:
couverlures , c'esl-a-dire qu’on ajoulait de nouveau un i
de sang délayé dans six & huit litres d’eau. On examin
aussi quelquefois le liguide en ¢n prenant un peu dans w
cuiller d’argent, ou de tout autre métal bien propre.

Lorsqu'on voulait relever la blancheur da sucre par
légére nuance d’azur, on jetait a ce moment dans la chat-
diére un peu d’indigo superfin réduit en poudre impalpapl
qu’on avait fait passer avec de 'eau au travers d'uae élofi
de laine pour en séparer les parties les plus grossiéres; dui
quelques fabriques, au lieu d'indigo, on se servait de bls
de cobalt.

Le sudre, parvenu i une {ransparence pacfaite, devil
passer dans la chaudiére  clairée; a cet effet, on élablissi
sur celle-ci deux barreaux en fer qui la traversaient et por:
taient une ¢aisse oblongue, ou un grand panier d’osier, i
panier d passer ; ce panier était doublé intérieurement d'm
blanchet en éloffe de laine, an travers duquel devait pass#
le sirop qu’on y faisait arriver au moyen d’une gouttiérs, 0
que l’on versait avec des seaux. Le sirop abandonail il
surface du blanchet les matiéres terreuses et les impureli
échappées a écumoire. A ce moment, on ajoutail, en s
versant également sur le blanchet , les sirops fins que ['on
voulait faire rentrer dans le sucre (1). Les matiéres dépose

{4) Nous verrons plus tard , dans la description des opérations it
terrage, ce qu'on eniend par sirop. fin.
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par le sucre me tardaient pas & encrasser le blanchet, qu’il
fallait alors nécessairement changer ; dans quelques raffine-
ries, on se servait d'une grande piéce de drap de 1™,500(cing
quarts)delarge, ployée en zig-zag dans une caisse ; ghand uns
porlion était encrassée , on la tirait un peu pour en faire ar-
rigerune auire au fond du panier, et I’on pouvait faire suivre
ainsi toule la longueur de la pi¢ce. L'eau de chaux, em~
ployée dans celte premiére opération , n’élait pas indispen—
sable, on la remplacait souvent par de I’eau pure ; on avait
remarqué cependant que la présence d’une petite quantité de
chaux dans le sirop facilitait les opérations en contribuant &
Iaformation du grain. :

Lo sirop , repris dans la chaudibre & clairée, soit avec une
pompe, soit avee des bassins, était porté dans la chandiéra
# euire. Cetle chaudiére, dont les dimensions élaient égales
4 celles de la chaudidre 4 clarifier , si ce n'est qu’elle n’a-
vail pas de bordure, était remplie & moitié avec du sucre
clarifié; On allumait alors le feu, que 'on poussait d’abord vi-
vement, afin de porter le plus promplement possible le li=
quide & 'ébullilion , et rendre l'évaporalion plus rapide.

Le liquide arrivé an point d’ébullition, on modérait Ie fen
pour que le sirop , qui se boursoufile beaucoup , ne se répan-
dit pas par-dessus les bords. Si le sucre montait trop, Pou-
yrier jetait dans la chaudiére un peu de beurre pour abaisser
le bouillon; car il était nécessaire de tenir le houillon bas,
ol le sucre, en s’élevant au- dessus du fond de la chaudiére,
plus direclement exposé a Paction de la chaleur, retar—
derail nécessairement 1’évaporation; il resterail plus long-
temps sur le feu, tandis que la cuite devait s’effectuer en
uge demi-heure au plus. Quand le raffineur jugeait que lo
suere élail parvenu au point convenable de concentration,
il 'en assurait en prenant la preave; cetle preuve est celle
que nous avons décrite sous le nom de preuve au filet, lors-
Que nous avons parlé de la cuisson du sucre de betieraves.
Lo suere cuit élait porlé dans les rafrajchissoirs ; la suite des
dpérations n’ayant pas subi de changements ,,nous la repren-
drons quand nous aurons déerit la série des procédés usités
ilullement pour la clarification du suere.

Les écumes enlevées a Pécumoire dans la chaudieére & cla-
tiier el celles qui restaient sur le filire étaient réunies, mises
1§ nouvean avee de 'eau de chaux dans une chaudiére, et
mauite jetées sur un filtre en forte loile; ce qui restait sug
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le filtre était pressé pour en faire sortir tout o liquide,
Veau servait dans les clarifications suivantes A dissondreh
sucre brut.

Clarification suivant les mouveaux procédés.

* Les chaudidres dont on se sert dans ce mode de clari
cation sont semblables & celles que nous avons décrites
parlant de 'ancien procédé ; seulement, elles nont ni gl
ni bordure. On y verse de I'eau pure enyiron aux deux it
de leur hauteur; et on y ajoute une quantité de sucre b
suffisant pour faire une dissolution qui marque de 3045
A l'aréométre ; cette densité de la dissolulion varie suiv
la qualité du sucre : les sucres gras ne pouvant élre pori
au-dela de 30°, tandis qu’on en peut donuer jusqu'a 52au
sucres secs. Ces chandiéres portent & leur fond un robis
qui doit servir  les décharger entiérement. Aprésavoirs:
dans la chaudiére les quantités d’ean et de sucre conyenabls
on y ajoute du charbon animal dans la proportion de 4
pour 100 du sucre, et I'on allume le fen. On brasse le liqu!
avec soin el & plusieurs reprises avec le mouyeron pi
répartir uniformément le charbon dans toule la masse, Lit
que le sirop est arrivé a I’ébullition, on entretient celle
pérature pendant une heure environ. Il s’¢léve & la surfi
du liquide une couche volumineuse d'écume, on asoiné
ménager le feu pour qu’elle ne passe pas par-dessusles burt
de Ia chaudiére. Pendant ce temps, on a délayé dans un b
quet quelques litres de sang de beeuf, qu’on jette dans!
chaudiére, en ayant soin de mouver fortement pendant qu¢
ques minutes ; I’¢bullition, arrétée par I'addition de ez
quide, ne tarde pas & reparaitre : on la maintient pendat
un quart-d’heure, aprés quoi on ouvre le robinet pour fi
couler le tout sur les filtres, et I'on remplit de nouveaul
chaudiére pour une seconde clarification.

Les filtres sont ‘de grandes caisses rectangulaires it
jusqu’a 4m,875 (15 pieds) de longueur sur 975 millimélt
{3 pieds) a peu-prés de hauleur, dont les parois sont revie
de feuilles de cuivre; leur fond est & claire voie ; ces cii
sonl garnies intérienrement d’une éloffe de laine forte et bit
drapée ; elles sont placées au niveau du sol au-dessus du
citerne ou réservoir desting & recevoir tous les sirops dhr
fiés, et qu'on appelle pour cela réservoir ¢ clairée. Lenw
bre des filtres varie suivant 'importance de la raffinerie.
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Un ouvrier éléve, au moyen d'une pompe, la clairée da
réservoir dans un bassis supérieur, d’oll il peut couler dans
les chaudiéres & cuire. On a généralement adopté dans les
raffineries les chandiéres & bascule pour cuire le sirop ; elles
offcent sar les anciennes chaudiéres fixes de Lrés-grands
avantages. Ainsi, lorsqu’on retire d’une de ces anciennes
chaudiéres le sirop cuit, la partie de la chaudiere qu’aban=
donne le liquide en s’abaissant est recouverte d’une couche
desucre qui se Lrouve soumise i une terapérature suffisante
pour le décomposer ; en sorte que l'opération suivanie se
trouye salie par ce sucre brulé; la chaundiére elle-méme.finit,
auboul de trés-peu de temps , par éprouver une détériora-
tion sensible. Ces inconvénients ne peuvent pas avoir lien
avec une chaudidre & bascule qui n’a aucune de ses parlies
exposée au feu quand on en relire le sirop.

Les chaudiéres & bascules , employées dans les raffineries,
sont en tout semblables a celles que nous avons déerites en
parlant de la cuisson du sucre de betteraves. Nous ren=
voyons done nos lecteurs a la description que nous en avons
préeédemment donnée. :

L’ouyrier chargé de la cuite remplit sa chaudiére en ou-
vrant un robinet qui améne la elairée du réservoir dans le-
quel on I'a élevée; ce robinet est placé assez haut pour me
point géner le mouvement do bascule de la chandiére, et
pour que le sirop , en tombant de cette hauteur, ne rejail-
lisse pas , on le fait couler dans un tuyau en toile qui descend
du robinet dans la chaudiére. On pourrait encore placer
g robinet trés-bas, en lui donnant la disposition d'un col
de cygne qui se fermerail en tonrnant verticalement. La
hauteur du sirop cuit ne doit pas excéder 108 milliméires
(4 pouces) (1). Le point de cuile se reconnait quelquefois,

(1) 3. Matliien de Dombasle dit qu’il obtient de plus grands avan-
fages dn grenage fait an moyen de la vapeur de la maniere suivante :
il a fait construire des plagues de cuivre de 9 & 10 mitres carrés (80
4 100 pieds carrés) de surface, ayant un rebord et se trouvant fixdes
sur un chassis de bois, lequel était fixé au~dessus de la chaudiére sur
in massif de magonnerie en Ini conseryant une inclinaison suffisante; Le
sirop, placé dans un réseryoir supérieur et eoncentré a 520, tombe sur
celle plaque et y forme une couche de 41 millimétres (4 pouce 1;2)
‘d¥paisseur, qui est en trés-pen de temps arrivée au point de concen-
tration nécessaire pour la eristallisation, et forme a sa surface une
euche de cristaux que 'on est sonvent obligé de briser et d’enlever.
Iest bon de faire connaitre que le sucre obtenn par le grenage a Ja
Yépenr n'a pas une saveur aussi franche ni aussi douce que cejui qui
A {4¢ préparé a feu nu, 5
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comme dans la méthode précédente, par la preuveau fiky
mais plus souvent par celle du soufflé dont nous avons i
indiqueé les caraciéres.

Le principal mérite d’un ouvrier chargé de caire les siroy
est de suisir d’une maniére précise et consiante le pointé
cuite convenable , suivant les différentes: qualités du sure
1l 1ui faut beancoup d’habitude, de tact et d'attention, pu
ne pas s’y tromper, la formation du grain élant tout-afi
dépendante d’une cuisson plus ou moins parfaile. Ains,
lorsque le sirop n’est pas assez concentré, le grain nay
formera qu’en trés-pelile quantité, et celle de sirop quiik
coulera sera d’autant plus abondante. Si au contraire la cit
son est trop forte, le sucre se prendra en masse , et les par
ties liquides s’en détacheront difficilement, et pourmi
méme éire engagées de telle sorte dans son inlérieur i n
pas s'en séparer.

Nous devons rappeler ici 'observation déja faite donsh
cours de cet ouvrage, de l'avantage qu'il y aurait & délem:
ner le point de cuite au moyen du thermométre, ou toul
moins dele faire servir & annoncer que le point de cuilesy
proche , et qu’il est temps de prendre la preuve,

Quoi qu’il en soit, le sucre juge cuit coule de la chaudi
4 bascule dans 'empli. Le charbon animal, mélé aux m
tidres albumineuses et aux impuretés qui se trouvaienl d
le sucre, et dont il I'a dépouillé, est lavé a grande et
jeté sur un filire particulier ; I'eau qui s’en écoule serl dis
les opérations suivantes de clarificalion & dissoudre le sur
brut ; le charbon lui-méme rentre pour une partie do o
que ’on emploie dans cette opération.

Tl est facile de voir qune cetie méthode a sur I'ancient
de grands avantages; elle dispense de la manceuvre pénil!
et presque loujours imparfaite de I'écumage; on n'a ple
besoin de traiter des masses d’écumes, ainsi que cela an!
lien dans les raffineries.

Le sucre brut, a son arrivée en Europe, contienl o
quantilé plus oun moins grande d'acide acétique quisyes
développé pendant la traversée par la fermentation aleooliqe
d’une partie des mélasses; cet acide nuirait beaucoup aux o
rations du raffinage. Le carhonate de chaux qui fait partie
¢harbon animal du commerce, pent-étre aussi Pammoniap
quj 8’y rencontre, quand ce charhou n’a pas é1é forlement o
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cind, paraissent-agir en saturant cet acide ; cetle derniére sub-
stance agit également sur la maliére visqueuse en la rendant
plus fluide. Dans quelques raffineries 'on a trés-bien reconnm
cetle acidité du sucre, et la propriéié qu’a la chaux de la faire
dissoudre dans de 1’eau de chaux, au licu de se seryir d’ean
pure, Mais cette méthode est & peu prés inutile, aujour=
d’hui qu’il est reconnn que le charbon animal jouit de la
propriéié de saturer I’acide. On sait de plus qu’il peul pré-
cipiter les sels el les alcalis des liguides qui les liennent en
dissolution , en sorte qu’il agit également de celte maniére
dans les sirops qui tiendraient de la chaux en 'dissolution.
Les propriétes décolorantes du charbon contribuent aussi a
diminuer le nombre el la durée des opéralions, et donnent
la facilité d’oblenir des pains de suere trés-beaux avec des
sucres qui n'en avaient fourni autrefois que d’une qualité
irés-inférieure, 1

Nous avons dit que le sirop cuit coulait des chauditres
dans le rafraichissoir qui se trouve placé dans l'atelier, gu’on
désigne sous le mom d’emmpli. On a quelquefois plusieurs
rafraichissoirs; cela dépend de la quantilé du suere sur
laquelle on opére : ce sont de vastes bassins en” cuivre qui
peusent recevoir plusieurs cuites. Lorsque la premiére cuite
estarrivée dans le rafraichissoir, on 'agite fortement avee
un mouyeron pour déterminer et faciliter la formation du
grain; il ne tarde pas en effet & s’élablir & la surface du
liquide une croite de quelques millimetres d’épaisseur; lo
fond et les parois se recouvrent également de cristaux;
quand on a versé le seconde cuite , on agite pour optrer lo
mélmge des denx ; on renouvelle cette agitation & chaque
nonvelle cuite, afin que la masse liguide soit un tout bien
homogéne. Dans I'espace de temps qui s’écoule entre une
cuile et la suivante, il se forme presque tovjours une croiite
qui, par ces différentes agitalions, est brisée, et qui, en
se précipitant , sert de noyaun & de nouveaux cristaux. Lors-
que la derniére cuite a é1é versée, on détache avec le mon-
veron, ou une spatule en fer, le graio qui s’est attaché tant
aufond que sur les parois du rafraichissoir , on agite avee
soin pour le méler avee le sirop el le maintenir en suspen-
sion pendent tout le temps que i’an mei & remplir les formes.

La beauté et la perfection des produits dépendent en
grande partie de cette agitation du sirop dans le rafraichis-
sair; si le liquide n’a pas été convenablement agité, le grain
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du sucre raffing sera gros et poreux; sa teinte méme
sera jamais d’un blanc aussi éclatant. Le grain sera au co-
traire brisé, si I’agitation a é1€ yiolente et trop long-leny
rolongée : le sucre, quoique trés-doux, naura pes @
ensité , ni de brillant.
~ Ilest indispensable d’avoir, dans les raffineries, des fir
mes de différentes grandeurs, suivant la qualité du sux
que 'on veut mettre en pain ; ainsi 'on connail six espe
de formes , savoir :

Le petit deuz , qui a 298 millimétres (11 pouces)de bl
et 155 millimetres (5 pouces) de diamétre & sa hase;

Le grand deux, qui a 487 millimétres (18 pouces)d
haut et 162 millimétres ( 6 pouces ) de diametre;

Le trods, qui a 460 millimétres (17 pouces) de hauky
el 203 millimétres (7 pouces/,) de diamétre;

Le quatre , 514 millimétres (19 pouces) de hautenr, I
millimétres (3 pouces) de diamétre;

Le sepf, 625 millimétres (23 pouces) de haatenr, &1
_m;l!lmétres (10 pouces ) de diamétre ;

Les batardes ou vergepises, 312 millimétres (50 pous|
de hauteur , 400 millimétres (15 pouces) de diamétre,

La grandenr de ces formes est reglée par la qualiti
sucre qu’elles onl & receyoir; les plus grandes servant po
les sucres les plus mi'er:eurs et les plus pelites pour &
sucres de plus belle qualité. Cependmtlcs plus peliles forns
ne sont plus guére employées ; le quatre et le sept étanteell
dont on se sert le plus communément pour les plus eam
sucres ; 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 été pric
arbitrairement, elle tient & la nécessité ot l'on se trouved
pousser le poml de cuite d’antant plus loin que le sirop s
“plus apauyri, et qu’il doit alors étre mis & cristalliser &
plus grande masse, parce qua, dans les petites formes, il:
prendrait en un magma épais qui ne se purgerait pas ¢
mélasses qui y sont encore.
~_Deox ou trois jours avant de remplir les formes, onlé
a mis tremper dans le bae d formes; les neuves onl mémebe
soin d’y séjourner plus long-temps, afin de les laisser sin-
biber complétement d’ean : lorsqu’on néglige cetle préta
tion , le pain s’attache forlement & leur intérieur, el o
peut la retirer qu’en le brisant. Pour garantir les formi
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des choes), on les garnitextérieurement de quelques cerceaux.
qui servent aussi a les maintenir lorsqu’elles sont félées. Cha-
que forme doit étre accompagnée d'un pot 4 fond large , dont
P'ouyerture au collet peut recevoir Ia forme : la grandeur de
ces pols est proportionnée a celle des formes qu’ils doivent
porter. Quelques heures avant de remplir les formes, on les
relire de I'eau, on les met égoutter et 1'on bouche avec du
vieox Jinge ou une cheville le trou de leur pointe : c’est ce
qu'on appelle faper les formes ; on les porie ensuite a I'em=
pli; la, on les:range sur deux ou trois rangs, suivant leur
grandeur, dans toute la longueurde 'empli. Toul étant con-
venablement disposé, les ouyriers présentent au rafraichis—
soir le bassin, dit bee de corbin, dans lequel on met le sirop
qu'ils vont verser dans les formes, en ayant soin de ne les
remplir d'abord loules qu’au tiers de leur capaciié; c’est la
la premiére ronde : & une seconde ronde), ils en ajoutent une
quantité pareille , et ils achévent de les remplir & Ia troi-
sitme. Ils s’arrangent de facon , A la derniére ronde, & ré=
partir dans chaque forme une quantité & peu prés égale da
grain formé dans le rafraichissoir, et qui, s’élant précipité
malgré I'agitation, est puisé le dernier. :

Les formes, ainsi remplies, sont abandonpées a elles—
mémes jusqu'a ce qu’il se forme une croute & leur surface;
alors, un ouvrier prend un instrument appelé le couteat;
t'est une spatule en bois longue de 1™,299 ( 4 pieds ), large
do 41 millimétres (1 pouce'/,), et de 11 millimétres ( 5 li-
gnes) d’épaisseur & son milieu ; les bords étant légérement
evidés; I'ouvrier tient le couteau par un des bouls qui est
arroudi, Penfonce jusqu’au”fond de la forme; il le proméne
deux ou trois fois sur sa partie inférienre , pour en détacher
les cristaux qui y sont adhérents : cetie manipulation s’ap-
pelle opaler ; on la répéte une seconde fois une demi-heure
ou Irois quarts-d’heure aprés la premiére. Ou a pour but,
dans cetle opération, de rendre le grain uniforme et serré
dans loute la masse. Vingt-quatre heures environ aprés 'em-
pli des formes , on les porte dans le grenier aux piéces ; lh,
aprés avoir enlevé le bouchon de linge qui fermait Pouver—
ture de la pointe, on introduit par celle-ci un poingon au-
quel on donne le nom de prime, pour la dégager et facililer
T'éconlement de la mélasse ; ensuite on pose chaque forme ,
la pointe en bas , sur un pot.

Du moment ot les formes débouchées ont ¢té placées sur
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Ies pols, le sirop quin’a pas cristallisé commence & 8%8coil,
¢t la partie supérieure du pain ou la pate ne tarde pusi
subir un changement dans sa teinte. A prés quelques heure,
dix ou douze an plus, de rouge qu’elle était, elle a passé a
jaune clair tirant sur le blanc. Le poids des formes diminy
en raison du sirop qui s’écoule ; mais celui-ci laisse des i
terstices vides entre les cristanx; en sorie que le volome s
pain est le méme & 1'état solide que celui qu’occupail le sue
quand on Va versé liquide dans la forme. On doit av
soin de changer les pots sur lesquels sont implantées I
formes, & mesure qu’ils se remplissent.

“Pour faciliter I'éconlement du sirop, on éléve la tempir-
ture du grenier aux piéces en y faisant do feu; en é, ¢!
écoulement se fait trés-bien & la température ordinaire.

Lorsqu’on juge que cet écoulement est achevé, cequit
ordinairement liea au bout de deux ou trois jours, on eu:
mine quelques pains : pour cela, aprés avoir détaché am
un couteau la base du- pain des parois dela forme, on p
dessus la paume de la main gauche; on saisil ayec la mi
droite la forme vers la pointe, et on la renverse Ja poirk
en hauat. Alors, choquant la base de la forme sur un bill
en bois, le pain s’en détache et tombe sur la main, il ne ré
plus qu’a le sortir de la forme.

Si Pon trouve le pain de sucre bien uni & sa surface, gt
fe grain soit bien peri¢, si la téte ot fe sirop s'est rassembl
n’est point brune, que le pain présente une certaine consis
tance, on le juge en état de recevoir opération du terrage
mais, auparavant, on doit locher les pains, c’esi-a-dire
détacher de la forme. Cette opération se fait pour fau
comme nous venons de le dire, pour ceux qui seryeniil
vérificalion ; avec cette différence , cependant, qu’on ne e
retire pas de la forme. Le sucre que 1'on détache de Ja. has
avee le couteau est jeté dans une caisse, et réservé pour [t
pération qui ya suivre immédiatement,

Au foret & mesure du lochage, les pains sont replic
gur les pots ; et, lorsque celle opération est finie, on prodd
de suited celle qui a pour but de faire les fonds. Pour cii
aprds avoir pilé el passé au crible fin le sucre proyenait
lIochage, ou, & défaut d’une quantité suffisante de celui-t
de la cassonade blanche, on remplit le vide qui se troure!
la base de chaque forme, jusqu’a 15 millimétres (Y/, poet
au-dessous du bord, d’une couche de ce sucre en pondre; o
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Vanid parfaitement en le tassant avec un truelle appropriée &
cet usage.Le pain, ainsidisposé, peul élre soumis au ter-
rage. : (B. Z.) ;

Suivant la marche que nous nous sommes tracée, nous
allons joindre ici les perfectionnements principaux que cetle
opération a subis.

Deseription de quelgues perfeetionnements ajoulés au procédé
du raffinage div suere , par James Bell.

" Voici Vextrait que I'autenr en a publié : :

Dans le raffinage ordinaire du sucre, on renverse les formes
coniques remplies de sucre terré sur des pots destinés a re-
covoir le sirop qui en déconle par un petlit trou percé dans
lesommet du cone. Cetle pratique a plusieurs inconvénients :
19 Elle exige beaucoup de temps, soit pour recueillir le sirop
d'un grand nombre de pols et le renverser dans un réser-
voir commun , soit pour le porter de ce réservoir dans les
chauditres; 20 il est diflicile de déterminer la quantité et la
qualilé du sirop ainsi obtenu , et I'époque a laquelle il faut
enlever les formes ; 5° les pots étant placés dans la partie
superieure, et par conséquent la plus ‘chaude de Patelier, le
sirop qu‘ils contiennent est sujet a tourner a 'aigre; 4° on
¢prouve heaucoup de déchet, parce que le sirop, en s’atta-
chant aux parois des pols, ne peut en éire que difficilement
eulevé par Vopération du graitage, et parce qu’il se répand
sur le sol de Vatelier lorsque ces pots sont trop pleins ; B0
la dépense pour P’achat des pots, et pour le remplacement de
ceux qui sont cassés, est considérable, sans compler que les
pols nouveaux absorbent beaucoup de sirap; 6° enfin, il
faut des greniers spacieux pour les placer. - :

M. Bell a voulu remédier & ces nombreux inconvénienis
en posant les formes sur des rigoles propres a recevoir le
sirop et & le conduire dans un réservoir principal , d’ou on
Ie tire pour le verser dans les chaudidres; ces rigoles, faites
en fgrre cuite ou en mélal, seront d’une longuenr suflisante,
of percées, de distance en distance , de trous dans lesquels
sengage le sommet des cones contenant le sucre; élles de-
want élre inclinées, alin que le sirop coule plus facilement.
(n peut , au besoin, en enlever la partie supérieure pour les
Ielloyer,

(es rigoles sont représentées figures 73 et 745 A A A sont
Iis rigoles sur lesquelles se posent les formes ; elles abou~
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tissent & I'entonnoir B, placé sur le canal C, destiné b ret-
voir Ie s:rop qui découle de toutes les furmes, et se rend
dans le réservoir D, qui est divisé en plusieurs comparu-
ments pour admetire les différentes qualités de sirop. Pow
cet objet, le bout du canal C est fait de maniére & permelin
Ja vue du sirop; un tuyau garni d’un robinet adapté ik
partie inférieure de chaque case ou compartiment, serl i
conduire le sirop dans les chaudiéres.

On peut enlever les tuyaux , soit pour les netioyer, sl
pour les poser sur telle case du réservoir qu’on désirg;
quantité du sirop qui s’y rassemble est mesurée par m
échelle graduée. On aura 'soin d’établir le réservoir das
Pendroit le plus froid de lptelier.

Nouveaw procédé de rafinage de sucre, par M. D. Wil

La méthode actuelle de chauffer les chandiéres emplojés

dans les: raffineries de suere est défectueuse, en ce que,
Papplication immeédiate du feu , le sirop est souvent bril
et qu’il faut une attention continuelle pour éviter qu'ilnes
répande/dans le foyer et n’occasionne 'incendie des batiment
On a cru remédier & ces inconvénients , en introduisant dan
Ies bassines des (uyaux de métal traversés par |'eau boul-
lante ; mais le sirop ne se mettant pas en ébullitionala mém
température que I'eau, il a éLé nécessaire de chauffer cell-
ci'd un degré tel qu’il en résullait des pressions qui v
Pas toujours été sans danger.
. M. J. Harris, raffineur d Liverpool, avait substitui!
Téau du suif qu’il faisait fondre dans une chaudiére or
verte, ot plongeail la bassine & sucre, suspendue par Ini
chaines accrochées & un fort levier servant a la refirer -
lonté ou & Vimmerger plus ou moins ; mais 1’auteur aé
contraint d'abandonner ce procédé, non-seulement & o
de 'odeur insupportable que répandait le suif fondu, mii
aussi parce qu ’il pénétrait dans toutes les parties de 'l
une vapeur épaisse qui, en se déposant sur les sucres di
raffinés, altérait leur couleur et les rendait impropres &/
vente.

M. D. Wilson emploie pour le méme usage de Ihoileé
baleine qu’il échauffe jusqu’au degré auquel le sirop boil,
el qu'il fait circuler ensuile dans des Luyaux qui trayert’
fa bassine.

Son appareil se compose d’une chaudiére en forle tled
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figures 75 et 76, de 2m 925 (9 pieds) de long sur 975 mil=
limétres (3 pieds) de large el 489 millimétres (18 pouces) de
profondeur, pouvant contenir 400 litres d’huile. Getle chau-
diére, scellée au-dessus d’un fourneau ordinaire en magen-
nerie, communique , par des tuyaux de coivre E el G, avee
une bassine a sucre I, entourée d’un bord en bois, afin
qu'elle conserve plus long-temps sa chaleur. Le tuyau G est
conlourné en spirale au fond de la bassine , et aboutit a un
tuyau de décharge H, qui rentre dans la chaudiére a I'extré-
milé opposée. Une pompe D.en fonte de fer, établie au-
dessos du tuyan E, aspire Phuile et la dirige ensuite dans les
tuyaux contournés, :

Au sommet de la chaudiére est placé un thermom@tré &
mercure B, portant une échelle de. Fahrenheit divisée en
340 parlies; le tube de ce thermométre plonge dans I'huile,
afin d’indiquer son degré d’échanffement : lorsqa’elle ac-
quiert une température plas élevée, le tube se brise, ce
qui ayerlit qu'il faut ralentir le feu pour éviter I'inflamma-
tion.

Pour foire usage de cet appareil, on commence par
chauffer I'huile jusqu’a 3500 du thermométre de Fahrenheit
(182° du thermomeire de Réaumur); alors on la dirige, a
Paide de Ja pompe D, dans le serpentin ou elle circule con-
{inuellement pour rentrer ensuite dans la chaudieére par lo
tuyau dedécharge H. Le sirop entrant en ébullition & 2400
(300 Réaumur), on congoit qu’aussi long-lemps que la pompe
continuera son action , 'huile, dont la ehaleur est beaucoup
plusforte, entreticndra le sirop bouillant; et cela sans nulle
difficalié ni danger.

On avait prétendn que le sirop , chauffé jusqu'a un cer=
tain degré, élait susceptible de s’enflammier spontanément.
L'auteur a fait, & ce sujet, des expériencés desquelles il
résulte que le sirop se décompose & la température de 344°
(1299 Réaumur), et laisse échapper une vapeur qui ne s’en=
flamme cependant qu’h 570, 386 el méme 498 © (139, 145,
1502 Réaumur). Quant & Phuile , qu'on avait égalenient re-
gardée comme trés—inflammable, M. Wilson assute qu’elle
nele devient qu’a 6000 (2269 Réaumur), température bien
au-dessus de celle nécessaire pour faire bouilliv le sirop.
M. Parthes a établi qu’a la vérite il se dégageait des vapeurs
43509, mais qu’elles ne brident qu’a 5900 (222° Réaumur);
encore avec une flamme trés-faible , en me donnant que

Fabricant de Sucre, 26



502 SUCRE DE BETTERAVES.

158 centimétres 691 (8 pouces) cubes en 4 minules par g
lons d’huile (4 litres), tandis qu’a 620°.(233° Réaumur),
ces mémes vapeurs produisent 654 cenlimétres 764 (3
ponces) cubes par minutie et s’enflamment spontanémenl,

D’aprés ces expériences , il ne reste plus de doulesurls
avantages et la sareté du procédé de M. Wilson, pourn
qu’il seit conduit avec les précautions convenables.

Ezxplication des figures.

Tig. 75, élévation latérale, et fig. 76, plan de V'apparei
desliné a la cuite des sucres , et a faire évaporer des liquids
par le moyen de la circulation de I'huile échaufice.

A, chaudiére oblongue en forte tole, semblable aux chat-
diéres des machines a vapeur ; elle est scellée dans un forr-
neau en maconnerie d'une dimension moyenne, sans caniu
de circulation, afin qu'elle puisse recevoir directementla:
tion du feu. Sa capacité dépend de la quantité d'builed
échauffer ou de liquide & éyaporer; plns sa surface sn
grande, moins on consommera de combustible. On a troni
que I'huile de baleine épurée étail plus convenable que tonlt
autre pour V'objet dont il s’agil, on ne doit en mettre queh
quantité suffisante pour couvrir le fond de la chandierei
462 ou 217 millimétres (6 ou 8 pouces) de profondeur.

B, thermométre placé au-dessus de la chaudiére et dort
le tube plonge dans I'huile.

C, petit tube ouvrant par son extrémilé inférieure danslt
chaudiére ; il est surmonté d’un long tuyan nommé évent i
vapeur, ek communiquant avec I’atmosphére. Ce tuyau ser
& trois usages différents : d’abord, il donne issue & l'air cor-
tenu dans la chaudiére, lorsqu’on commence 1'opération, sl
d’éviter toute pression dans Uintérieur ; en second lien, |
entrelient une communication au~dehors, pour que la pompe
puisse aspirer 'huile ; enfin , il est destiné & éconduire |
vapeurs de I’huile qui répandent une trés-mauvaise odeurdl
aliéreraient le sucre, si elles pénétraient dans la raflinerit

D, pompe en fonte de fer dont le piston -est & garnilu
mélallique, comme celui de Brown. Celle pompe, qui tom-
munique avec la chaudiére par le moyen du tube d'aspin-
tion E, est mise en mouvement par un manége ou loul auit
moteur.

F, bassine de cuivre, au fond de laquelle est dizposé m
fuyau contourné en spirale; il forme le prolongemenl &
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tube G, et communique a sa sortie avecla chaudiére par le
tuyau de décharge H. C’est i travers ces tuyaux prolongés
dans le sirop que circule huile échauffée, qui est continuel-
lement renouvelée par 1'action de la pompe. La bassine est
posée sur une maconnerie en briques , et entourée d'une
garniture en bois pour empécher la refroidissement.

I, robinet pour soutirer le sirop lorsqu’il est cuit au degré
conyenable.

K, cheminée du fourneau,

Rafinage du suere , par M. Charles Freand de Spitafields.

On fait dissoudre 7 kilog. 832 (16 livres) de potasse pure
dans 380 parties d’eau, el l'on y ajoute 881 kilog. (1800 li-
vres) de suere brut. Quand le mélange est parfait, on y
ajoute 42 kilog. 237 (25 livres ) d’argile & foulon , délayée
dans-suffisante quantité d'ean pour former une bouillie claire.
On porte ce mélange & |’ébullition, et 1'on remue & plusieurs
reprises. On suspend |’ébullition de temps en temps pour
enlover I'écume abondante qui se forme. Quand le sirop est
bien clair, on le verse dans un grand vaisseau & trois robi-
nets placés au-dessus les uns des autres, & de cerlaines dis=
tances. Ce vaisseau est monté, dans son cenlre, sur un axe
droit, le long duguel, au moyen d'une vis, on I’éléve et on le
descend & yolontd, Environ 12 heures aprés le transvasement,
on soutire le sirop par le robinet supérieur, et I’on fait suc-
cessivement les deux autres soutirages par les deux aulres
robinets au fur et & mesure que le dépot se forme; le der—
nier exige que le vaisseau soit élevé avec la vis, afin qu’il
puisse s'égoutter par le fond. Le résidu est joint aux écumes,
et soumis, quand on.a en une assez grande quanlilé, an
méme mode de clarification. .

Raffinage du sucre perfectionné, par M. Jenning.

Ce procédé a d’abord été publié dans le London. M. Du-
brunfaut en a donné un extrait. Nous allons le laisser parler.
Ce procédé consiste & traiter le sucre par I'alcool que Von
force de passer a travers la masse, & I'aide de la pression du
méme liquide. Ce moyen parait avoir élé déja proposé en
France par M. Derosne. Il est fondé sur la propriété qu’a
Talcool & 339, de dissoudre plus de sucre liquide que de
sucre eristallisable, et de dissoudre en méme temps beaucoup
de matiére colorante qui, comme on le sait, accompagne dans
Ies moscouades le sucre liquide (mélasse). L’auteur anglais
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recommande 'application de P’alcoel au suere brut avantls
raffinage ; M. Derosne recommandait son emploien place d
werrage. Ce procédé me peul étre mis en usage qu'autal
que Valeool gerait & trés-bas prix. Quand il est anhydre,
il pe dissout pas le sucre cristallisable. Il faudrait don
Yemployer dans un degré le plus voisin de cet élal, Ave:
celui 2 389, je suis parvenu & obtenir le sucre de raisin
cristallisé.

Progidd pour dépouiller le sucre de sa mélasss ow girop,
Par John Hague.

Cet appareil, qu’on peut varier, se compose d'un vaisseal
ayant un faux fond en cuivre percé de pelits trous, commg
une passoire, et placé & quelques centimétres du fond yérk
table. Sur ce faux fond, on dispose une toile serrée, st
laguelle on répand une couche de quelques centiméires i
sucre 2 purifier. La partie inférieure du vaisseau, au-de
sons du faux fond, étant hermétiquement fermée , on y fil
arriver le conduit d’une machine pneumalique; ensuile,a
faisant mouvoir celle-ci, soit & 1'aide d’un levier & bras, d'm
machine & vapeur ow d’une roue  eau, on soulire ainsi it
eantenu dans l’espace qui se trouve entre le faux fond ellé
fond. La pression de la colonne de P’air supérieur sur le sun
force la mélasse & passer a travers les molécules cristalline
du sucre et la toile serrée, et de passer, par les trous du fiu
fond, dans la partie inférieure de V'appareil, d'ois on pal
Vextraite au moyen d’un robinet. M. Hague congeille i
continuer 'opération en aspergeant le sucre avec un pu
d’eau on mieux d’ean de chaux. S

La partie supérieure de cet appareil étant fermée hermi-
tiguement, on peut, & Paide d’'une machine pneumatique,
¥ refouler une certaine quantité d’air qui, pesant sur la sur

ace du sucre, forcera la mélasse, ou autres parties liquide,

de passer a Lravers les molécules de ce dernier, et de
rendre dans la capacité inférieure du vaisseau, de la méme
maniére qu’en faisant le vide comme dans le premier pr-
céde, L’un et Pautre de ces moyens sont excellents; on peil
méme les exéculer tous deux en méme temps, avee plui
d’avantage encore,

Appareil pour clarifier les sirops de raffinerie,
Par M. Bourges.
Fig. 139, yue de I'appareil en perspective,
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Fig. 140, 141 et 142, différentes piéces de I'appareil. -

A, fig. 139, caisse qui recoit de la chaudiére , placée au=-
dessus d’elle, le sucre qu’elle contient. Celte caisse est garnie
dans son- intérieur d’une toile & filire suspendue. par des
crochets placés toul autonr, et qui reposent sur des bar-
reaux b, que la figure 140 représente en particulier : outre
leur emploi de retenir la toile ‘a filtre &, vue dans la coupe
verlicale de la caisse @, fig. 144, les barreaux 5, par I'éloi-
goement qui se trouve entre le plan ou ils sont et le fond
do la caisse', laissent entre le plan et le fond de la caisse nn
espace qui sert de récipient pour recevoir le sirop provenant
de la premiére filtration ; cetle toile n’opére pas seulement
lapremiére filtration , mais elle retient le noir animal qui se
dépose au fond, ainsi que tous les corps étrangers gui pour-
raient s’y tronver.

G, fig, 144 et 145, robinet placé au milien de la caisse ; il
traverse la toile a filtre par un trou ; mais elle reste adhé-
rente & ce robinet, qui la dépasse de quelques centimétres
pour communiquer avec le récipient. Les fonctions de ce ro-
binet décantateur sont celles-ci: quand la trop grande quan-
tité de noir animal , qui est déposé au fond de la toile a
filire, empéche la filtration du sirop , on ouvre, au moyen
d'une clef, ce robinet dans lequel sont pratiqués trois
trous i, fig. 144 , placés a une certdine distance les uns des
aulres ; le premier trou qui est placé a la parlie supérieure,
et au niveau de'la superficie du sirop, recoit ce sirop entidre-
ment dégagé de noir animal et de toules les particules qui
pourraient s’y trouver et le communique dans cet étal au
técipient d.

Lo tuyau qui est placé au milien de cette caisse s'adapte
parun luyau courbé k, qui est adhérent & Pappareil des ro-
hinets ou conduits distributenrs piacis a Pentrée de la den-
xiéme caisse o.

F, appareil de robinet ou conduit distributenr recevant le
sirop provenant du récipient @ et le distribuant dans des
siesg, dont les fig. 141 et 142 donnent une idée. Chaque sac a
ltois manchies dont on voit les ouvertures-danslafig. 144 et lo
corps.dans la fig. 142 ; ces manches sont introduits dans des
compartiments faits en osier I, fiz. 145, qui prennent depuis
Pouverlure de chague sac et vont, en se rétrécissant, jus-
quau fond de la caisse ¢. Ces boites en compartiments en
osjer qui recoivent les sace, seryeot 4 les maintenir dans
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leur élat naturel, afin que la grande quantité de sirop qu'ils
peuvent recevoir ne les fasse pas trop enfler et, par consé-
quent, se rapprocher les uns des auntres, ce qui empéches
rait la filtration de s’opérer avee rapidité et rendrait celle
opéralion lente &t peu faverable. Par la disposition nou-
velle; les manches, comprimées dans ces étuis d'ogier, né
peuvent prendre que la quantité de liquide convenable, e
quand elles sont remplies, elles recoivent naturellement df
leurs étuis une compression qui aide & 1’accélération de la
fileration. Le sirop qui provient de celle derniére filtration
serend, au moyen de robinets adaplés au centre dela caisse,
dans une cuve ou barrique placée sur un plan inférieur:
Observations. On pourrait obtenir, an moyen d'un appe-
reil contenant 10 sacs, ou 50 manches, 2,957 kilog. (60
quintaux ) de sirop elarifié , & un degré plus éleve que fout
cequ'on a pu obtenir jusqu'h présent, et dans Vespace de
deux heures. La toile a filire de la premiére eaisse ralien
le noir animal qui s’y dépose, et, élant suspendue, p'est
imprégnée que d’un peu de sivop. Enfin, ee noir animal
élant trés—compact, quand on Venléve pour en extraire le
peu de sucre qu’il peut contenir, 'éeume que 'on oblient
par le lavage ne porte que 79 au licn de12 & 150 que l'on
trouve ordinairement, d'ou il résulte un ‘avantage de b0
pour 100,

Apparveils propres i la fabrication dw sucre de belferaves,
- o d une rafinerie de sucre, par M, Hallette fils,

€es nouveaux appareils sont au nombre de quatre:

19 L’appareil desting 4 la pression de la pulpe de betle-
Taves;

20 Uuoe chaudiére destinée & la défécation du jusy

59 Un nouvel appareil destiné au rapprochement do jos;

49 Un appareil de vaporisation.

Appareil de pression.

Cel appareil est destiné non-seulement i la betleraye,
mais encore au marc des racines, elc.

Depuis long=temps, les fabricants de sucre de belterases
ont reconnu les graves inconvénients que lear fonl éprouver
#ous leur presse les claics en osier qu'ils sont obligls d'in-
terposes enire chaque sac contenant la pulpe rapée. Les
elaies, par leur épaisseur, encombrent la presse, et malgré
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{¢ sofn que 'on prend de les faire bouillir, il arrive presque
toujours que le suc de la betterave y fermente, :

Le nouveau systéme de pression ci-joint est basé sur la
capillarité des étoffes de coton , de laine ou de erin, qu’on
subslitue aux claies d’osier, en les employant intermédiai=
rement aux sacs dans une caisse dont les parois sont Lelle—
ment disposées , que le liquide parvenu du centre de la
masse & la circonférence n’éprouve ancun obstacle pour se
rendeé dans le bassin qui est & sa hase.

Fig, 146, coupe verticale du coffre de pression, dont
la face & charniére ast arrachée. Ce coffre est placé dans nne
presse hydraulique ordinaire. 7 {

" a, cylindre travaillant de la presse.

b, piston, >

¢, plateau qui recouvre le piston, et sur lequel on em~
pile fes sacs; il remplace le platean & rebord qui sert dans la
Jression avec les claies.* :

d, bassin quadrangulaire reposant sur la table de la
presse, et recevant dans sa cavité les trois cotés du coffre
verlical dans lequel la pression s’exerce. ;

¢, coffre en madriers de chéne on en fonte, forlement
amé, comme on le voit dans la fig. 147 et en coupe fig. 148,
pour résisler & la pression latérale. Les cannelures longitu—
dinales que I'on peut remarquer fig, 148, servent d’issue au
jus, qui passe par les pores des sacs en laine ou en coton
quiles enveloppent ou {es séparent.

[, charniére de la partie mobile du cofire de pression.

g, fig. 148, levier & charniére et h encliquelage, servant &
fermer le coffre lorsque les sucs y sont empilés. Ce levier est
disposé de maniére a permeltre un trés-grand elfort sur la
parlie mobile de la caisse pour ia forcer de s'efllenrer a
laxirémité, et & ce qu’en oulre ce levier aceroche par le
mentonnel k 4 la barre qui y est fortement boulonnée, ce
qui rend alors impossible I'écartement des deux parties laté-
tiles du cofl're.

Ly thapean formé de forts madriers ; il recouvre le eoffre
il remplit le vide qui-existerait nécessairement, par le be=
yin de faire la caisse plus courte que le vide de la presse ,
fetgute la hautenr du rebord du hassip quad_r_angi;}girc.

i,fig. 147, douille faisant partie du bassin quadrangulaire
tta faquelle s’adapte une base en fer—blane qui conduit le
its dans les bases a acidifier, ou dans les chauditres de dé-
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fécation, suivant le systeme de fabrication. A Vaide do o
nouveau mode de pression, on obtient de 10 & 15 pour {0}
de jus de plus d'une méme masse.

Blanchiment des sucres sans argile,
Par M. Brame-Chevallier.

On sait que lo terrage consisle & melire sur la baedi
pain dé sucre une couche d’argile délayée dans de 'eau,
pain posant par sa pointe sur son pot. Toutes les argilesnt
soni pas propres A celte opération ; il faut les choisir pure,
exemptes d’oxide de fer, de matiére colorante, ele.; i
les laver & plusienrs eaux, les décanter, én écarter les piere)
les passer & (ravers une passoire, et I'employer aini ¢
bouillie. Nous devons ajouter que les lerres glaises ous
pipe qu'on emploie pour le terrage, en adhérant a lahs
des pains, retiennent une portion notable de sucre dela s
face, qui est perdu pour le fabricant. Voici les matiéresqie
propose M. Brame~Chevallier : en remplacement de la tere
argileuse , comme aussi en remplacement des claircagasa
sirops blancs, M. Brame-Chevallier emploie ds laplit
blanche de papier non cellé, qu’il délaie dans de I'ean bia
pure jusqu’a la consistance d'une bouillie épaisse et bin
égale. Le délaiement s’opére aisément aumoyen d’une nu
4 batte qu’on fait tourner dans un baquet ou I'on a déjhni
P'eau et la pate & papier.

Quand cette bouillie est préparée, on place sur les sucr
& blanchir, soit dans les formes 2 pains, soit dans les b
ou filtres & double fond percé, une toile de chanyre oud
lin, afin d’empécher la pile de papier d’adhérer au suereé
de.se charger de parties sucrées, ou de s’emparer dol
poussiére el aubres salelés qui se trouvent souvent & la sur-
face des sucres.

Quand cetle Loile est ainsi placée, on verse dessns u
quantité donnée de pate a papier, pour opérer leblanchimen
en une ou deux opérations.

L’¢au contenue dans la pate ayant filtré & travers le suer,
on relire la pate seche, donton peut se servir indéfinimen
en la délayant chaque fois dans de nouvelle ean.

_La toile se trouvant imprégnée de parlies sucrfes ef i
malpropretés, onla lave dans un pen d’eau pour en oblent
le sucre.
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Appareil de défécation chauffé par la vapeyr. :

Cet appareil , qui porte a Vébullition 600 litres de sirop
de belterayes e 20 ou 23 minutes , différe de toutes les chau-
ditres & double fond , en ce qu’il est double dans tout ls dé-
veloppement de sa surface, et que, par consaquent, la trans-
migsion de la.chalenr qui s’y opére par la transsudation, &
trayers des parois intérienres , a également lien a toute la
cireonférence de la masse. Aussi, son effet est-il beaucoup
plus prompt que celni des chaudiéres a double fond. Le phe-
noméne de 'ébullition a lien de telle sorte que 1’on remarque
distinetement que tous les corps qui surnagent dans le li-
quide sont repoussés vers le centre de la masse, el il en ré-
sulle pour Popération de la défécation et de la clarification ,
un précipité moins diyisé et plus promplement déposé. On
doitune partie de cet effet & Pinjection d’eau froide, que l'on
opére & volonté dans le vide de V'appareil, lorsque , aprés
yaoir arrété 'émission de la vapeur, et lorsqu’elle com-
mence & se condenser, a I'aide d'un robinet, ’an tuyau plon-
geant dans une hache, ou d’un courant d’eau froide, 1'ean
géléve dans Pappareil par absoption et produit une erise
dans e liquide qui met en mouvement toutes les molécules
¢n les dirigeant des parois vers le fond.

(et appareil donnie les plus beanx résultats avec une trés-
grande économie de combustible, non-seulement quand on
emploie les appareils & fen nu, mais méme avec ceux ordi-
nairement emplayés, L’économie du combustible provient de
Vemploi ménagé de la vapeor, qui n’est réellement qu'en
cirgulation ; elle y arrive du générateur, & 130 ou 1359 ¢.5
elle dépose une parlie de son ealorique dans la masse &
tohauffer, et retourne en eau a la chaudiére, & la faveur
d'un systéme de soupapes , appelées soupapes de retour; et
te retour a lien d’autant plos promplement que 'appareil
et plus élevé par rapport a la surface de I’eaun dansle géné-
tatear. Mais, dans tous les cas, il n’y a aucune perte de
talorique.

Fig. 149, coupe verticale de 1'appareil, montrant le mode
d'assemblage qui réunit les vases iniérienrs et extérienrs.
a, chaudiére en fer fondu formant le corps de Pappareil.
Celte chaudiére est munie & sa partie inférieore d’un rebord
drenlaire sur lequel porte la chandiére pendant les travaux
que nécessite son assemblage,
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b , chaudiére en cuivre, composée de trois courhes qu
forment ensemble un peu plus qu’une demi-ellipse, din
que, malgré sa profondeur, elle ne présente aucune paii
droite, et puisse mieux résister & la pression exiéricun
exercée sur elle.

¢, assemblage des deux chaudiéres,

d, rebord qui fail corps avec la chaudiére a, etserli
augmenter la contenance et & empécher I'épanchement los
dela montée. =

¢, robinet d’émission de la vapeur dans P'appareil,

f, tuyau de décharge de P’eau de condensation : ce foju
esl bifourchu ; P'un des bouts reporte I'ean & la chaudii
an moyen d’une soupape d’arrét; 'autre laisse échapperl
produit de la condensation quand on ouvre le robinel du
une biche o plonge 1a pompe aspirante alimeniaire dzls
chaudiére. Y :

g, tuyau d’injection. On a reconnu que la liqueur purif?
se précipitait plus vite quand , aprés avoir retiré le funé
dessous les chaudiéres , on jetait quelques seaux d’eau frud
dans le fourneau ; voila pourquoi on a tiré partidu videg
se fait naturellement pour la condensation de la vapeur dit
le double fond , lorsqu’on a interrompu I"émission dela v
peur, pour faire remplir d’eau froide, par absorplion, b
le vide qui existe entre les deux vases.

h, robinet de vidange des maliéres déposées, au moy
de ce tube dont I'extrémité est placée daosle fond del
chaudiére ; on tire d’abord le jus clair qui oceupe la parl
supérieure de ce lube ; on retire ensuite le bout de ce lob:
el les dépots s’écoulent A leur tour par le méme robinet,

Cet appareil purific 6 hectolitres de jus a la fois ol b
porte a Pébullition en vingt minutes.

Concentrateur ¢ surface indéfinie,

Ce nouvel appareil remplit toutes les conditions do ¢él
rité, de simplicité, unies 4 la puissance d’exécution. i
voici la deseription.

Fig. 150, coupe verticale de ’appareil.

Fig. 151, coupe suivant la ligne A , B.

Fig. 152, coupe suivaunt la ligne G, D.

@, cylindre inlérieur en cuivre rouge.

b, cylindre extérieur, également en cuivre,
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Le vide entre les deux cylindres est rempli de vapeur qui
arrive par l'ouverture de Parmure & double callat ¢ ; Pean
de condensation s’échappe par les ouvertures de décharge s,
dans un bac qui conduit a la bache. A I'extrémilé inférieure
de l'appareil , les cylindres a et b se terminent par des tubes
concentriqueg, dont I'un, celui du cylindre intérieur @, tra-
verse toutela longueur de armure a double calfal ¢, et fait
end la decharge du liquide concentré. L'autre tube du cy—
lindre extérieur b s’arréte oii commencent les orifices d’émis-
sion de vapeur ou de décharge de I’eau condensée. Tous
deux tournent a frottement doux dans des boiles a filasse ou
calfats, indépendamment du collet porté sur le coussinetdu
support 6. A Pextrémité supérieure de cet appareil, le cylin-
dre intérieur se prolonge aprés qu’un rebord formant deux
angles droits en fa terminé et fermé 'espace que doit occu-
per la vapeur, G'est dans ce prolongement qu’est placé I’as-
piraleur g formé de trois hélices en cuivre, faisant un nom-
bre de révolutions suffisant pour absorber une quantilé de
vapeur double de celle que pourrait produire la surface chauf-
fante de 'appareil, multipliée par le nombre des circonfé~
rences qu’il développe , suivant le nombre de lours qu’on lui
fail faire.

h, cheminée en métal disposée en ¢, de maniére a ce que
I'ean de la vapeor condensée n'y relombe pas, parce qu’elle
estregue dans un petit canal circulaire £ qui, an moyen d’un
\ube 7, la porte en dehors.

L'aspirateur est mu par une poulie m, mi-plate & I'extré-
miléde son arbre en dehors de la cheminée. Tout ce systéme
estélablidans un petit cylindre de calibre , garni d'une tresss
xason extrémité, qui, renconirant le rebord du cylindre,
§'y trouve comprimé et intercepte le passage du jus entre
les deux corps. en méme temps que le grand rebord de 1’as-
piratear empéche son acces a l'intérieur, entre a froitement
doux dans le cylindre a de Vappareil. L’aspirateur n’y est
relenu que par qualre vis d’écrous; ainsi on peut démonter
Iappareil, et le cylindre de méme que P’aspirateur peuvent
#re relirés., :

Pour que le jus & concentrer puisse élre mis dans l'inté-
tieur du cylindre sans y laisser pénétrer d’air; on a imaginé
w systéme de puisards # en forme de cor-de-chasse; ainsi
que celle du baquet ou puisard o, recevantle jus:a I'aide du
tobinet p. Cette manceuvre du robinet, faile parun enfant,
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suffit pour régler la densité du liquide qui sort au poiild;
car il est sensible que les puisards prennent plus ou moi
de liquide , suivant quel’on a fait élever ou baisser lasurfus
dans & baquet ot ils plongent; le jus, ne pouyant sorlirer
tirement du cornet avant qu’il n’ait puisé de nouyeau dug
Ie puisard, ne permet pas d’accés & Pair dans Pintériur, ¢
ce n’est la petite quantité qui remplit 'espace vide du corn
at moment de son immersion,

Qunant a la sortie du liquide pour empécher Iair depéni-
trer dans Pappareil ou de s’opposer & la sortie du liqud
voici & quel appareil on a recours, A 'extrémile di-lubef
on ajoute unc ornet a double pavillon g, fig, 151, dontlesr
bords extérieurs sont toujours aux surfaces des cylindrese
qui s’emplissent d’une partic du sirop concentré chaqueli
qu’ils yiennent & traverser par la rotation delappareil;t,
la masse du liquide qu'il contient occupe toujours la parl
inférieure du cylindre : comme le cornet n’est que faiblems
serré dans sa place el porle & son centre une poignée, i
peut, lorsque I'aspirateur est sorli de sa place, Penliit
pour le neltoyer; I'extrémité antérieure du tube d i
écouler le sirop par une armure & double spivale r, vie a
particulier dans la fig. 155. Celte picce lourne au-dessusds
bac de réception qui s’épanche par un déversoir de supuk
cie, de sorte que les extrémités des spirales y versent o
jours le sirop qu'elles contiennent.

Le moyen employé pour décharger 'appareil de eau
condensalion consiste en quatre soupapes s (fig. 150 ei 3,
a coquilles et & réssorts, dont les tiges, lerminées exterigut:
ment par de petiles sphéres en bronze trés-dur, renconirel
chaque touche en forme de croissant £, qui les repons
en dedans et les tient ouvertes pendani tout le temps delen
passage au-dessus du bacu. On voit en particulier cetiedit
Fosilion dans la coupe fig. 151 : tout le systéme reposesu
es supports v, &, én fonte et garnis de coussinels en coifre

On est-parvenu entidrement & se dispenser du besoin d:
nettoyer la surface chauffante de Vappareil , nécessite qil)
dans les appareils conous, est un obstacle a leur usaged
une cause puissante de dégradation. Pour arriver & ce ek
{at, comme 'appareil est disposé horizontalement et estpat:
faitement alésé & son intérieur, il suffit pour le netioyerd]
placer un grattoir y, fig. 151, qui, par sa pesanteur, rei
toujours plongé dansle liquide a la partie inférieare du ¢

\
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lindre, lequel, dans sa rotation lente, vient frotter lui-
méme contre le gratioir,

Appareil de vaporisation @ U'air libre.

Les fig. 154 et 1535 représentent cet appareil en élévation
latérale, et ¢n plan ou vu par-dessus.

Il est formé d’une seule planchette en cuivre, cannelée et
présentant, du coté couvert par le liquide, les concavités de
demi-cylindres, Cetle partie, qui forme le fond de 'appa-
reil, esl rivée en dessus et dans le pourtour.

Lafig. 136 montre en élévation une partie de 'appareil et
fait voir le mode employé pour entretenir les deux fonds et
les empécher de céder 4 action puissante quela vapeur exerce
pout la désunir, Ce mode consiste a placer, de distance en dis-
tance,, dans les angles des cannelures, des écrous brasés qui
correspondent avec des saillies taraudées et soudées en de-
das dufond plat , de maniére a ce que les percant par le tron
du fond plat, pénétrant dans les deux, la téte du boulon
faile en patére et portant une pidce conique, vienne serrer
contre le fond et forme un joint parfaitau moyen d'un pén
de mastic. Ces boulons, dontla section est d’environ 45 mil-
limétres (19 lignes), doivent étre au nombre de soixanie—
reize par métre carré (9 pieds carrés)de surface del'appa-
reil,

La vapeur est mise dans I'appareil par une de ses extré-
milés, 'eau condensée s’échappe par Pautre, & I'aide d’un
robingt de Ja soupape de retour & la chaudiére , ce quiépar-
gne heaucoup de combustibles.

La fig. 157 offre 1a coupe verticale de 'appareil et fait voir
les supports ainsi que le moyen de le faire pencher quand on
veut hiter I'éconlement du jus. C’est la nécessits de celte
maneuvyre qui a forcé de placer ’entrée et la sortie de la va-
peur et del’eau condensée, sur laligne desaxes, et de pla-
ter un diaphragme au point ¢, afin que la vapeur ne se pré-
tipite pas direciement dans le tuyau de décharge. Ce dernier
tuyan a son ouverture inférieure au miveau du fond plat,
tindis que celle du tuyau d’émission de la vapeur débouche
vers le haut de 'appareil.

Le jus, versé & la hauteur de 155 millimétres (5 pouces),
&l concentré promptement, en une heure et demie au plus.
Pendant ce temps, il reste exposé 4 ume lempérature qui

Fabricant de Sucre, 27
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monte successivement de 100 & 115° c., sans Uinfluence §
coutact atmosphérique. Aussi, dans les appareils de ce gem:
oo a seulement 'avantage de ne pas briler les malii
mais ils n’empéchent pas la coloration ni la transformais
d’une partie du sucre en mélasse.

Maniére d’empécher. la formation de la mélasse dans |
fabrication du sucre.

L'invention d’un procédé sir pour empécher la formis
de la mélasse ou sucre incristallisable, rendrait , sans sum
doute, un service des plus signalés a U'industrie sucriére:t
procedé, M. Pitay annonce Vavoir trouveé. Puisse lap:
rience venir confirmer cetle assertion !

Il consiste dans la saturation compléte, convenablens!
opérce par I'un des produits désignés ci-aprés :

L’acide carbonique, gazeux ou liquide ;

Le carhonate acide de chaux liquide;

Le sulfate acide d’alumine, ou celui d’alumine el de
tasse ;

Le phosphate acide de chaux;

L’acide borique.

L’usage de ces divers corps n’a pas I'inconvénient quel®
a reconnu & I’emploi des acides indiqués jusqu’a ce jour,’
méme eelui qui peut résulter de application du carhonit
de soude saturé. En effet, il était rare qu'avec les acids
on obtint une saturation telle qu’il ne se trouvat pas dans
ligueur un excés d’acide qui, réagissant sur les sirops, nept
duisit encore plus de mélasse que la chaux non saturée, ¥
autre cdié, par 'emploi du carbonate de soude saluré, lo
que la chaux est réduite en sous-carbonale, il résulte dectt
décomposition du sous-carbonate de soude et parfois d¢)
soude causlique qui exercent une action trés-prononcée sor'
sucre, de méme que la chaux, avec cetle diflérence que !
tération produite par la présence de 1'alcali est diminuée}?
moitié par l’acide carbonique du carbonate saturé, Ce i
nier sel ne remplit donc qu’une partie du but de la sale
tion et ne remédie point entiérement au mal. Parmi lesif
vers produits ci-dessus indiqués, le fabricant pourra choil:
toatefois la quantité dans le jus, aprés sa défécation, 0
étre hasée sur environ un 7/, de chaux contenue ds!
Jjus. Au surplus, il lui sera facile de s’assurer de sa salu®
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tion compléte, en versant dans un verre de jus firé & clair,
quelques gouttes de phosphate acide de chaux. Si celle sa—
tnration est compléte, ce phosphate n’y produit aucun pré-
cipité, Toulefois I'acide carbonique et le carbonale acide de
chaux peuvent s’y melire en excés sans aucun danger. Le
moyen qui me semble le plus économique est d’adapter & un
four contenant du charbon en combustion, une pompe aspi~
rante et foulante, avec un vase de lavage. Par ce procédé,
on peut élablir une grande fabrication peu cotteuse dans la
fabrique méme du sucre, soit que ’on fasse passer le gaz
acide & travers le jus pour le salurer, soit qu'on verse de—
dans le carbonate acide. Il résulte de ce travail que , par
I'action combinée de la saturation de la chaux dans le travail
du sucre avec I'évaporation dans le vide et la décoloration
des sirops, la fabrication du sucre et le raffinage sont arri-
vés & un point de perfection qu’il serait difficile de dépasser.

Nous ajouterons & ce que dit M. Pitay, que parmi les
moyens qu’il propose , il en est d’impraticables. Nous nous
bornerons & dire que I'acide Borique ou boracique, vu son
prix élevé, nous parait d’un emploi difficile , et méme pres=
quimpossible.

Terrage dw sucre.

L’opération du terrage consiste & placer & la base du pain
une couche d’argile délayée dans de 1'eau; cette eau, aban=
donnant pen & pen P'argile, descend par son propre poids,
¢infilire dans Pintérieur du pain, angmente la fluidité du
sirop quin’a pas cristallise, et facilite par-la son écoulement.
Toutes les argiles ne sont point propres a cetle opération 3
il eat nécessaire que celle dont on fait usage soit bien pure,
qu'elle ne soit pas mélée avec des oxides de fer, des maliéres
colorantes; elle doit encore me conlenir que trés-peu de
sable, sinon elle laisserait échapper I'eau avee trop de faci-
lité, C’est des environs de Rouen et de Saumur que 'on tire
la majeure partie des argiles employées dans les raffineries.
Avant de s'en servir, on la prépare en la jetant dans de
grands vases , dans lesquels on la lave & plusieurs reprises
rar décantation ; on la fait passer par une passoire pour en-
lwver les pierres qu’elle contient, et on la délaie en consis=
tnee de houillie. C’est & cet état quon la verse avec une
ailler de cuivre sur la base de la forme. L’¢paisseur que
'n donne A cette conche d’argile varie suivani les qualités
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du suere; elle est plus mince sur les sucres fing que sur ¢
d’une qualité inférieure.

On lgisse sécher cette premiére couche sur les pains, coqi
dure six & huit jours : alors on cerne 'argile tout aufonr ds
formes avec un couteau, et on l'enléve; & ce moment cels
couche a acquis de la consistance, el elle porte le nomde-
quive. Ces esquives sont lavées pour en retirer le sucre quis|
est attaché, el pétries de nouveau comme de argile neur:
On brosse la surface des pains pour enlever 'argile qui j&
resiée adhérente, et 'on en retire quelques-uns des foms
pour voir P'effet produil par ce premier terrage, On faitd
nouveaux fonds avee du sucre en poudre ; par-dessus oony
une seconde fois une couche d’argile, précisément commel
premiére, et on laisse sécher. Dans ces deux opérations,n
a soin, les premiers jours, de tenir les fendtres fermées pur
que I'argile ne se desséche pas trop vite; on les onyre sei
ment plustard, pour que les esquives se détachent plus b
cilement. Aprés le second terrage, on fait de nouyeal
visite des pains, pour juger de I’état de leur purification.

Le nombre des terrages que 1’on donne au suere dipst
de sa qualité, le plus beau étant terré deux et trois fois ¢
les plus communs recevant jusqu'a quatre couches suo
sives d’argile, il faut en excepter les halardes qui n'ant
recoivent que deux. 1
Plamontage.

Lorsqu’on a reconnu que la derniére terre mise surl
sucres les a complétement purifiés, ou, si P'on veut, é
qu’elle a produit Peffet désiré , on l'enléve et on passe
toule la surfate des pains une brosse a longs poils; et
quoi, on les plamonte de suile en les couchant surla cai
aw plamontage dont la forme est a-peu-pres celle d’une aug
de magon ; elle est en bois blane d'environ 841 milliméir
(20 pouces) de long sur 217 millimetres (8 pouces) de han"
teur et 325 milliméires (12 pouces) de largeur. Une fraye
“aun pen cinirée se trouve fixée au milieu de cette longud
méme, pour éviter que les formes ne roulent quand on J]
couche. L’on adapte a I'extérieur de Fauge une planchd
162 millimétres (6 pouces) de large el d’une longuenr s
blable & celle de I'auge; elle est destinée & recueillir les m
ceaux et débris de sucre qui peuvent se détacher des bl
de la forme tandis qu’on la gralte, Voici maintenant lane

\

J
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nibre d'opérer : On place la caisse & plamontage sur les
{réteaux, I'on couche la forme sur celte caisse de telle sorte
que les rebords de la forme posent sur la traverse cinirée qui
traverse le milien de la caisse; par cetle disposition, les
grattures lombent au-dedans. Alors les ouvriers séparent,
au moyen du rifflard, en faisant usage du coté cinire, toute
la superficic empreinte d’impuretés ; ces gratlures de pla—
montages servant & faire les fonds. Dés que toule la ronde
est plamontée, on replace suecessivement chaque forme sur
i0n pol, et on les reprend ensuite pour les visiler de nou=
veau. ('est alors que deux ouvriers, placés auprés d’un bloe
deslin & cel usage, souléveni chaque forme en la tenant de
Ja main droite par la pointe, el de la main gauche parla
partie évasée, et frappent sur le bloc, &. pelits 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 élevant au méme instant la forme an moyen de la main
droile, On visite alors les pains sortis de la forme, et on les
y replace en séparant ceux qui sont tachés, pour leur donner
une légere terre.

Enyiron 12 heures aprés le plamontage, et, poor que les
pites de sucre ne deviennent pas noires, on doit avoir soin de
retourner les pains pour faire redescendre I'eau restant a la
téte, dans le milieu des sucres. L’onvrier doit avoir soin, en
retonrnant les formes , de les poser doucement a ferre, afin
que les pains n’abandonnent point leur forme. On les laisse
en.cel état -pendant 24 heures (1), on les reléve avec les
mimes précautions, et on les replace, la Léte en bas, dans
les pots. Deux ou trois jours aprés, suivant la temperatore
des greniers, on les retourne en plagant des carrés de papier
sur chaque cul de pains, afin qu’ils ne se salissent point;
24 heures aprds, on procéde 4 'opération suivante.

Du lochage.

On donne le nom de lochoir & une espdee de billot dont
on fait usage quand on fait sortir les pains de leurs formes.
Dans cette opération, un ouvrier enléve les formes de dessus
les pots pour les donner au locheur; celui-ci empile les
formes vides les unes sur les aulres; enfin, un autre ouyrier
ouvre chaque pain d’un capuchon, afin qu'’il ne se salisse

{1) Un laps de temps plus considérable serait nuisible , parce que
Veail aurait o temps d’arriver & la pate du sucre,
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point. Cela fait, on porle les pains & ’étuye ou séchair, ¢
lorsqu’il est bien sec, on procéde au pliage dans un alelix
particulier. Nous allons dire un mot des ¢tuves,

De Uétuvage des sucres.

Les étuves sont des hatiments & pen prés carrés, fortéle
vés, divisés dans lenr hauteur par des planchers & claire voiy
sur lesquels on range les pains ; an rez-de-chaussée se frou
un grand poéle en fonte, dont les onyertures du foyer etdi
cendrier repondent a Pextérienr, e, quelques décimétresan
dessus de ce poele est une table également en fonte quik
recouvre en forme d’éeran , pour empécher 'action trop i
recte de la chaleur sur les pains placés immédiatement w-
dessus, La toitare de I’éluve est percée de grandes fenilr
gui peavent s’ouyrir comme des trappes, afin de donnerisn
a la vapeur qui s¢ produit en grande abondauce , surloulu
commencémenlt de Popération.

Les pains sont apportés sur des plateaux el rangés dui
Pétuvye sur les claires voies, Il faut prendre garde dene dom
dans le commencement qu’une chalear trés-modérés, &
Paugmenter graduellement, pour la porter jusqu’a 500 Reaw
mur, Cetle opération dure , terme moyen , huil jours,

En parlant des étaves dans lesquelles on faitsecher lasuc
dans les colonies , nous avons dit que , lorsque nous seiii
amenés par la chaine des opérations & parler des émveik
raffinerie, nous ferions, sur leurs dispositions et les prinapi
sur lesquels elles sont établies, des observations proprasi
reclilier les idées fausses des raffineurs sur la vaporisation
idées qui les ont conduits a donner a leurs &luves les dispr
sitions les moins propres & atieindre le hut qu’ils se propr
sent ; nous allons entrer dans quelques développements ¢
sujet.

Une erreur généralement répandue parmi les persopnd
qui n’ont pas fait une étude particuliere de la physigue,
¢’est que la chaleur est e seul agent ulile dans la dessics-
tion, et elles ne liennent ancun compte des circonstances i
accompagnent une productionde vapeur, circonstances cepar
dant qui ont sur les dessiccations la plus grande influewt.
Ea chaleur n’agit en effet que d’une maniére secondairs #
augmentant la propriété de I'air de se charger d'une pli
‘grande quantité de vapeur ; ¢’est donc l'air qui est l'ags
vraiment utile dans cetie opération, la chaleur nedevil
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geryir ici que comme un moyen de transport pour agir saf
de plus grandes masses d’air. Si I'on pouvait, par un moyen
purement mécanique; établir un courant suffisant d’air sec,
méme & 09, la dessiccation ne s’en ferait pas moins bien ,
tndis que, donnant 1000 & de V’air , si on ne lui permet pas
de se renouveler, elle ne s’effectuera pas.

On concevra actuellement combien est viciense la dispo=
sition des éluves actuellement en usage , dans lesquelles, par
1a position du poéle dans leur intérieur, il n'est pas possible
de déterminer un courant, en sorte qu’on ne fait que chauf-
fer leg corps tant solides que liquides qui sont placés dans
lenr intérieur § aussila sortie de I’ean engagée dans les pains
ef qui se yaporise n’est-elle déterminée que par I'augmen~
lation considérable de volume qu’elle prend en passant &
Pélat de yapeur qui oblige de tenir ouvertes toutes les fené-
tres au commencement de Popération. Cependant, dira-t-on,
on stche dans de pareilles étuyes. Gela vient de ce que, en
dépit du soin que Pon prend de clore exactement ,il y a
loujours des fissures par lesquelles s’échappe I’air chaud
chargé de vapeurs; aussi la dessiccation est-elle Lrés-lente.
(e mode de chauffage a de plus de graves inconvénients qu’il
ast hon de signaler, quoigue les raflineurs soient journelle-
ment dans le cas de les.reconnaitre. La vapeur qui se forme
dans le commencement et qui remplit toute 'étuye ramollit
les pains ; ce ramollissement est méme quelquefois assez con-
sidérable pour qu’ils s’affaissent et se défoncent. Il arrive
souvent que le feu poussé trop vivement fait roussir quelgues
parties des pains ; c’est ce qu’on appelle des coups d'éfuve.
La longueur de 'opération, qui se prolonge pendant plu-
siearg jours , occagionne de trés-grandes dépenses en com-
hustible. Il serait trés—facile d’éviler tous ces inconvénients
¢en échangeant cetle disposilion des étuves, en remplagant
lepoéle par un calorifére & air chaud placé hors de I'étuve
dans laquelle on ferait arriver le eourant d’air qui se char=
gerait de vapeur , et auquel on donnerait une issue propor-
lionnée & Pouverture par laguelle il serait entré. P,

A leur sortie de I'éluve, les pains sont portés au magasin
pour &tre mis en papier el livrés au commerce.

La quantité de sirop qui s’écoule des formes dans les opé-
retions du raffinage surpassant de beaucoup celle du suere
@ pain , ce produit est d’une grande imporiance en manu-
facture ; aussi est-ce du parti plus ou moins avantageux
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qu’on en tire que dépend le plus souvent la prospérité dum
raflinerie. Il est donc nécessaire de mous occuper des e-
plois qu’on peut en faire.

Les sirops que I'on obtient dans le cours du terrage s
de-deux sortes, savoir : 10 les gros sirops;ce sont cenx g
s’écoulent les premiers , lorsqu’aprés avoir débouché les for
mes , on les place sur les pots; ils sont rouges, gras,
peu propres & fournir du grain; 2° les sirops fins qui eot-
Ient dans les pots aprés qu’on a changé les formes et pe-
dant les différents terrages. On donne aussi le nom desirp
couveris aux gros sirops et celui de sirops découverts auxs
rops fins. Ceux-ci ne sont presque que du sucre fondu. Qare
goit et 'on conserve séparément ces deux qualilés de sirops:
les premiers rentrent quelquefois dans la chaudidre de s
rification , et les seconds sont, versés, ainsi que nous l'ain
dit, sur le filtre, et sont mélés avec la clairée dans lavil
tout. D’autres fois les gros sirops sont recuits a part, elst
venl & faire des pains de sucre d’'une qualité inférieurs t
ceux qui les ont formés.

Il n’est peut-dire pas inutile de rappeler que la cuilet
besoin d’¢étre poussée d’autant plus loin que ces sirops ol
é1¢ plus épuisés; carle grain ne se forme alors que trés-dit
ficilement. Aussi ne peut-on déboucher les formes des b
tardesque six et méme huit jours aprés qu’elles ont ét rem
plies; leur purgation est beaucoup pluslongue, quoiqunt
ait pour habitude de ne leur donner que deux ferragt
Toutes les pointes ou tétes des hitardes sont coupées, cari
faudrait atiendre trop long-ltemps pour leur dessicealin
compléle; elles sont en outre toujours colorées; aussi le
fait-on rentrer dans les clarifications. Les sirops qui pr-
vienuenl des balardes portent le nom de mélasse; ilsso
tolalement épuisés, et ne penventservir qu’a la distillation

On ayail proposé de remplacer le terrage par une espét
de lavage & l'alcool ; on se fondait sur ce que 1'alcool con-
centré dissout trés-bien le principe colorant et n’agit passur
le sucre. M. Chaptal , qui a fait beaucoup. d’expériencesie
sujet, a reconnu que la perte en alcool, et quis'élevailal
moins & un demi-kilog, (1 livre) par pain de sucre dt
5 kilog. (10 livres) , quelques précauntions quel'on pril, re-
dait ce procéda trop dispendieux. Le sucre conservail &
outre une légeére odeur qui se développait davantage a me
sure de son séjour dans le papier. M. Chaptal , qui a égle
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mept essayé de terrer som sucre en remplacant Veau par du
sirop, dit que I'expérience lui a appris qu’en pratique cette
substitution est désavantageuse. Les pains de sucre terrés deo
celle maniére étaienl gras , sans consistance, il n’a pas été
possible de les desséchor , et ils étaient tellement adhérents
aux formes , que, lorsqu’on a voulu les locher,  ils sont
presque tous Venus pat fragments. On a apporté, dans ces
derniéres années, des changements trop remarquables dans
les opérations du raffinage , pour que nous n’en Lraitions pas
avec quelque délail; nous suivrons Pordre des dates aux-
quelles ces changements ont été proposés, *

Le 31 octobre 1812 , M. Edward-Charles-Howard, de
Weshoren-green , dans le comté de Middlesex , se pourvut
d’un brevet pour un nouveau procédé de raffinage. Voiei le
détail qu'il donne de ses opérations dans la spécification qui
aceompagne sa patente. :

Aprés avoir mélé aussi rapidement que possible, dans une
chaudiére plate de cuivre, des quantités d’eau et de sucre ou
de moscouade suffisantes, pour que le mélange ait & la tem-
pératare ordinaire la consistance d'un mortier épais, il le
laisse reposer pendant une'heure ou deux: alors on porte Ia
température de la chaudiére 270 ou 750 Réanmur , en fai-
santarriver de la vapeur en—dessous dens un double fond. A
mesure que, par 'effet dé la chaleur, le mélange se liquéfie,
oy ajoute du sucre pour diminuer sa fluidité. On remplit
ensuite de grandes formes avec cetle masse pileuse, el on at-
tend , pour retirer les bouchons qui ferment Pouverture de
leurs pointes, qu’elles soient complétement froides ; on laisse
dlors éeouler la mélasse.

Get éoulement étant achevé, on enléve de la base da pain
une couchie de suere jusqu’a qu’on arrive au point on celui-ci
est coloré, Le sucre , ainsi enlevé, est mélé avee de I'ean
froide, de maniére & former une bouillie épaisse, et, & cet
éffet, on I'étend en couches sur la hase des mémes pains ol
onl’a pris. Lorsque celle couche commence & s¢ dessécher; on
Jarecouvre d'une rondelle de drap ou de feutre , par-dessus
laquelle on verse une dissolution de heau sucre saturée &
froid ; ou bien on enléve cetle sorte d’esquive en sucre; on
la repétrit avec de I'ean , et on I'étend de nouveau sur le
pain. On répéte celle opération & plusieurs reprises, suivant
2 qualilé du sucre qu’on yeut obtenir. M. Howard dit que,
sur du sucre ainsi traité et parfailement desséché, on peut
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impunément verser une dissolution sucrée, ou méme d
I’eau pure, sans qu’elle pénélre dans son intérieur. Quand
il arrive que le pain est trop poreux , le sucre qui serta fai
les fonds doit éire pilé trés-fin, pour que I'eau 'abandoo
plus lentement el ne se répartisse inégalement dans toute
masse du pain. On peut se servir, pour faire les fonds, d
toul autre sucre que celui que ’on a enlevé a la surface du
pains , pourvu cependant qu’il soit toojours d'une qualité s
périeure ou au moins égale & celle du sucre sur lequel il d
élre verse.

La couleur des mélasses qui s’écoulent des pains;, larapi-
dité avec laquelle eau s’infiltre, servent & reconnaitre leme
ment o celte premiére opération touche §-sa fin; on peul,
au surplus, s’en assurer, en retirant de temps en fempi
quelques pains de leurs formes , pour les visiler. II estne-
cessaire de laisser, dans le commencement de I'opération, i
température de I'atelier & 120 environ , et de I’tlever ensulk
4 22, ou méme & 25° , lorsque, aprés y avoir versé ladi-
solntion pour la derniére fois , la surface des pains comment
a se dessécher. Pour faciliter la sortie de I'air engagé dan
les pains, il est convenable , chaque fois que I'on fail &
nouveaux fonds, de briser le pain a sa base.

Toute cetle premiére opération, purement préparaloir
étant terminée , on relire les pains des formes, on lescasiy
pour séparer des parties parfaitement purifiées celles qui r-
tiennent encore de la mélasse, qui doivent rentrer dans i
sucre brut pour subir de nouveau ’opération ci-dessus, [t
sucre pur est dissous dans uoe chaudiére au moyen de it
parlies d’eau pour cing de sucre ; on agite pour faciliter l
dissolution, et, aprés avoir donné aux impurelés le temps dé
se déposer, on tire & clair dans une seconde chaundiére, dan
lagquelle on doit traiter le sucre par les agents propres i li
enleverles maliéres colorantes qu’il peut encore retenir.

Ona préparé , d’une part, une dissolution de 1 kilog. 2
(2livres 1/,) d’alun dans 7 kilog, 852, (16 livres) d'eau pxt
49 kilog. (1 quintal) de sucre qu’on veut blanchir; et dt
L’antre, un lait de chaux parfaitement propre. Le lail &
chaux est versé dans la dissolution d’alun en quantité sulf-
sanie pour que le mélange ne change plus la couleur jane
du papiér de curcuma; on jette alors un filire pour recueili
le dépot que I'on laisse s’égoutter (1).

(1) La patente prescrit ici une foule de layages, de filtrations, it
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On reprend ce dépot ; on le délaie dans quelques litres de
la dissolution de sucre qu’on va trailer , et on verse le tout
dans la chauditrea clarifier, en ayant soin d’agiter pour fa-
ciliter le mélange et laction des agenis clarifiants sur les
matiéres colorantes.

La dissolution ainsi traitée est laissée en repos pendant
¢ing & six heures, aprés quoi on décante le liguide clair, et
on procéde & I'évaporation, qui se fait au moyen de la va-
pesr, @ environ 75° Réaumur, et on'la continue jusqu'a ce
que ladensité du liquide soit égale & 1,57, celle del’eau étant
4.(1). Le sirop est alors transvasé dans les rafraichissoirg,
dans lesquels on P'agite pour la formation du grain, et ot il
estrepris pour éire versé dans les formes; lorsque celles—ei
sont froides, on retire les chevilles, et le sirop qui n’a pas
crislallisé s’écoule a la maniére ordinaire.

Lorsque la base du pain est séche, on la gratte, ainsi que
nous avons dit qu'on le fait dans Popération préparatoire, et
onen faitune pate, que 'on met sur la base du pain, si ce-
lui-ci ne parait pas assez blanc. Si, au contraife, on le
trouve parfaitement purifié, on laisse sécher le pain sans
aucun: terrage,, on le retire des formes el on le porte a I'é-
tuye.

La quantité de mélasse que 'on obtlient par ce procédé
w'est que de 4 kilog. 895 (40 livres) par 49kilog. (1 quin-
tal} de sucre, tandis qu’elie est de 14 kilog. 685 (30 livres)
dans le raflinage par les procédés ordinaires.

On verse sur des dépots formés dans les deux chaudiéres
de I'eau bouillante pour dissoudre le sucre qu’ils conservent,
ot on les jetle sur un filtre; I'ean qu'on recueillesert a dis—
soudre lesucre brut dans la premiere opéralion.

Les sirops qui s’écoulent des pains de sucre ainsi trailés ,
w'élant que du sucre pur en dissolution, n’ont besoin; pour
fournic des cristaux, que d’éire concenirés sans addition
d'autre sucre. :

M. Howard fait remarquer qu’en fraitant dans le raflinage

ordinaire le sucre par les agents clarifiants qu’il indique,
sans qu'il ait 6té soumis & l'opération préparatoire , on ob=
tiendra une clarification plus parfaite.
& moing inutiles ; Vopération se réduisant en définitive & prévipiter
ldlamine de l'alun par la chaux. Nous avons cru devoir supprimer
itles ces manipulations superflues , et indiquer sculement le moyen le
phussimple d’arriver au méme «ésultat,

(1) Ce qui carrespond & 400 aréomélriques,
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Un brevet de. perfectionnement aux procedés ci-des
décrits fut accordé & M. Howard, le 20 novembre 181}
Les changements spécifies dans ce nouveau breyel potie
principalement sur les chaudiéres d’évaporation. el surl
température & laquelle on pent cuire les siropg. Lorsqul
é1¢ question du mode de concentralion recommandé p
Achard , pour la cuisson du sucre de betlerayes, nousaf:
vu que cette opération ¢tait trés-longue; Achard ne se s
vant que de vapeur produite sous la pression ordinairs,
ne pouvait faire parvenir ses sirops a une températore s
périeure 4 750 environ. M. Howard éprouya. également ¢
inconvénient , mais il surmonta cette difficulié par uoe i
position fort ingénieuse de 'appareil , qui prouve, daps &
auteur, un talent particulier d’application de ses conn
sances physiques.

Yoici le raisonnement sur lequel est fondé 'appareil
M. Howard : tous les liguides, 4 la pression .ordinair
Patmosphére, houillent & une certaine température parlie
litre pour chacun d’eux; ainsi l’eau entre en ¢bullilini
800 Reaumur, 1'alcool bien rectific 4 64° du méme them
métre ; I’acide sulfurique concentré & 260° enyiron, Mais}
point d’ébullition peut étre d'autant plus abaissé que ¥
diminuera davantage la pression a la surface du ligoi¢
ainsi, sous le récipient d'une machiue pneumalique, [
peut bouillir et se vaporiser a quelques degrés seulens
au-dessus de zéro, D'aprés cela, M. Howard pensa qi'
supprimant une partie ou la totalité de la pression atme
phérique, le sirop bouillirait & une température de heaua
inférieure a celle de 1'ean bouillante.

Il ne restait plus qu’a combiner les différentes partiesd’
appareil dans lequel on put réaliser le résultat de ce raiso
nement. Voici la disposition qu’adopta M. Howard :

La chaudiére d’évaporation est sphérique; la moitit it
férieure est enveloppée d’une sphére concentrique, dems
niére & laisser entre elle un espace vide , dans lequel yief

se rendre la vapeur d’une chaudiére remplie d'eau, L
“chaudiére d’évaporation porte & sa partie. suptrieure ¥
tuyau qui la:fait communiguer avec un corps de pompe s
lequel joue un piston , mis en mouvement au moyen 4
mécanisme mu par de la vapeur prise sur la méme chiv
diere qui fournit celle qui circule dans ’espace libre el
les deux enveloppes concentriques, et qui doil ainsi chault
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1o sivop La chandidre sphiérique élant chargée d’'ung quan—
tité conyenable de sirop & évaporer, si Yon fait arriver la
yapeur dans son double fond, lo sirep s'échauffera’, Vair
contenu au commencement de Vepération dans la chaudiére,
et ensnite lasyapeur qui se formera, passeront dans le corps
de pompe d’out ils seront chagsés continuellement par le
monyement du piston. La vapeur étant ainsi-enlevée & me-
sure qu’elle se produit, on concoit’ que la pression a la sur-
face du liquide sera trés—faible, et que celti=ci bouillira &
nne température peu éleyée. Un thermomedire dont la bonle
st engagée dans Pintérienr de la chaudiére, tandis que sa
figeg'éleve extérieurement , indique cette température. . Au
moyen d’un tube ouvert par les denx bouts qui pénéire
presque jusqu’au fond de la chandiére, et sort & sa partie
supérieure, on peul introduire une sonde pour refirer une
petite quantité du liquide , et s’assurer & chaque insiant de
son point de congentration ou de cuite.

L'avanlage que présenie ce systéme est d’opérer la con—
centration du sirop avec beaucoup de rapidité , sans que la
température soil élevée ; d’opérer cette concentration & Pabri
du confagt de Pair, qai parail exercer, concurremment avec
la chalear, une influence pour faire passer le sucre cristal—
lisable & I'état de sucre incristallisable. Les inconvénients
sont d’exiger des appareils trés-dispendienx, de la force pour
faire jouer les pompes et une surveillance trés-aclive des
opérations.

Le 22 juin 1815, M. John-Taylor, manufaeturier-chi~
migle de Stralford , dans le comté d'Essex, obtint un brevet
pour un procédé de raflinage. Ti. Taylor dit que son pro-
cédg est également applicable & 1a fabrication du sucre
brut dans les colonies, ce qui rendait les opéralions subgé—
quentes du raflinage plus simples et moins dispendieuses.
Yoici en quoi consiste ce procedé, d’aprés la spécification
poriée & la patente : s

Jai remarqué , dit M. Taylor, que les mélasses et les au--

{res matiéres solubles qui salissent le sucre brut peuvent en :

Hre séparées par des moyens purement mécaniques, sans
quil soit mécessaire de faire intervenir l'action de la cha~
leur. Aprés avoir versé sur le sucre une quantité d'ean pure,
ond’ean de chavx suffisante pour Phumeecter, et qui peut
warier de 4/ &4/y, du poids du suere, on le soumet & une
pression capable d’en faire sortir toutes Jes parties fluides.

Fabricant de Sucre. 28



526 SUCRE DE BETTERAVES,

Dans les sucreries des colonies, 1’eau qui retient lo suere
sasortie des rafraichissvirs dans lesquels il a cristallisé, sl
firait & cetle opéralion sans qu’on edt besoin d’en ajouls
une nouvelle quantité. On retrouvera, dans le liquide q
s’écoulera, 1a mélasse et les autres substances solubles qu
conlenait le sucre , el que I’eau aura entrainées. Silapre
sion exercée a é1é suflisante, le sucre sera sec, et sa nua
aura changé.

Pour soumettre le sucre & la pression, M. Taylor le-
ferme dans des sacs qu’il dépose en pile sur le platean dm
presse, qui pent étre indifféremment une presse & vis, o
une presse hydraulique, en se rappelant toutefois quel:
force qu’on peut exerceravec celle-ci est beaucoup pluser
sidérable que celle qu’on peut obtenir avee la premibr
M. Taylor n’a pas apporté de changement dans les auini
manipulations du raffinage.

Celte opération simple et peu dispendieuse est probabl-
ment susceplible d’exercer une influence assez marquéost
le sucre , pour qu'il soil peul-@éra avantageux de la pri
quer; on séparerait en effet par-1a une grande partic
matitres colorantes, sans qu’il fit nécessaire d’axpose }
sucre & l’action du feu s la clarification en deviendrait pli
facile. :

MM. Taylor et Martineau voulant préserver lo su
des alitérations auxquelles il est exposé par I'action pr
longée dufeu pendant Pévaporation au moyen de la chalen
émise par la condensation de la vapeur produite sous m
haute pression, afin de lui donner une température pl
élevée, ont placé, a cet effet, au fond de la chaudir
d’évaporation un tube replié en spirale, qui communigs
avec une chaudiére 4 vapeur : un tube de décharge rames
dans la chaudiére la vapeur condensée dans la spirale; |
chaudidre & yapeur et les tubes sont munis de soupapes {
streté el de tous les accessoires qui accompagnent les me
chines a haute pression.

Dans un appareil de ce genre , 'évaporation se fail iris
bien, elle est méme extrémement rapide, ef, quoiquel
iempéralure que l'on obtient soit fort élevée, le sucres
peat subir avcune allération ; mais cel appareil a tous i
inconvénients des machines a haute pression, puisque, pi
fonctionner avec avantage, il fant que la vapeur ailwi
force élastique égale au moins A trois ou quatre afmo
phéres, 3

L S
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M. Clémeni-Desormes, professeur de chimie appliquée
aux arts, a donné , dans le cours de ses lecons au Conser—
valoire des arts et métiers, pendant année 1822, un compte
de fabrication d’une raffinerie travaillant avec un appareil
de MM. Taylor et Martineau, dans lequel on emploierait de
la yapeur comprimée & trois atmosphéres. Nous le repro—
duisons tel que 'a douné ce savant professeur.

1l admet que un métre carré (9 pieds carrés) de cuivre
de 0m,002 (1 ligne) d’épaisseur peut laisser passer une
quantité de chaleur suffisante pour vaporiser 75 kilog. (153
livres) d’ean par heure, et que I’appareil doit traiter par
jour 10,000 kilog. (20,444 livres) de sucre brut.

Eau & vaporiser (les deux tiers du poids du
b e B e L e ey (kA (T2

Temps employé & la cuisson. . 42 heures.

Vapeur & produire par heure. 6700 = 538kilog.

12

Surface de transmission 3 don-
neraux tubes dans lesquels circule
lavapeurss o i sa ¢ v vnoe o 558 = 7,40 mbires

— €arrés.
75
Charbon & consommer. . . . . 6700 (1) = 1116 kilog.
6
compris 1a clairée et les étuves. . . . . . .. 2000 kilog.
Cﬁarbon & briler dans ancien procédé. . . 8000kilog.
Fconomie ; 6000 kilog. & 5 fr.le %/ . . . . .. 500°f.
Trois cents jours & 300 fr, d’économie par jour. . . . .
.. 90,0001,

EC;JII;JI!;iB‘dé s.u(;re-s,-ﬁ'ilg 1;. 100 S a2 £ 80c.
— 625 = 300 jours. - « . . . . . ... 187,500

Bénéfice. . . .. .. .. 277,500

M, Wilson a imaginé de remplnpat la circulation de la
yapeur comprimée par celle d'un liguide qui n’entrdt en

(1) Pour connaitre la quantité de charbon & h_rMer pour transformer
& yapeur une quantité déterminée d’eau exprimée en kilogrammes,
o divise par 6, quantité d’cau que V'expérience o démontré éire vapo-
tiste en pratique pac 4 kilog. (2 livres) de charhon,
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&bullition qu’a an degré hién: supérieur ¥ eelui aiqud b
sirop bout; il s'est servi, pour cela; de Phuile ds balen
gu’il fait circuler dans des tuyaux qui traversent la hassin
dans laquelle-est le sirop:

. Son appareil se compose d’une chaudiére en forie (il
de 2m;924 (9 pieds) de long , sur 4m,624 (5 pieds) de largy
et de 489 millimétres (18 pouces) de profondeur; pouva
contenir 400 litres d’huile; cette chandidre, seellés an-
dessus d’un fournedu ordinaire en macgonuerie , communigH
par des tuyaux en cuivre avec une bassine & sutre, eniouh
d’un bord en bois, afin qu’elle conserve plus long-lempst
chaleur. Un des tuyaux de communication st contotimb
spirale au fond de la bassine;, son exirémité aboutit au secan
tuyau gui renire dans la chaudiére. par son extrémilt o
posée. Une pompe en fonte de for, élablie au-dessus duj
mier tiyau, ¢léve Phuile et la dirige ensuile dans la pai
du toyau en spirale:

Au sommet de la chaudiére est un thermométre & me
cure; la boule de ce thermombire st plongée dans Ik
afin d’indiquer son degré d’échauffement ) sa fige SOl
extérienrement: ; e B I
- Pour faire usage de Pappareil, on commence par chu:
Thuile jusqu’a 140 °da thermométre de Réaumur ; alorss
la dirige ; & 1’aide de la pompe; daus le serpentin, it
circule continuellement pour rentrer ensuite par le tuyat
décharge. Le sirop entrant en éhullition & 909, on conth
glﬁ’ags_si.;lpng-llemps que la pompe continuera sof delis
I’huile, dont la chaleur est beaucoup plus forte, entrélienl:
Ie sivop bouillant, et cela sans nulle difficulté ni danger.

Nous avons onblié de dire que 1a chaudiére porie i+
partie supérieure un petit tube ouvert par son extrémiléd
férieure dans la chaudiére 5 il est surmonté d’un long fuje
nommé évent ¢ vapewr; il sert i entretenir uné commuy
cation libre entre Vintérieur de la chaudiére et lo dehor
alin d’éviter toute pression intérieure; il porte au deh
les vapeurs qui pourraient se produire, et, par la comur
nication qu’il établit avec Pextérieur, donne 4 la pomp
faculté d’¢lever Phuile:

On avait prétendu que le sirop chauffé jusqu’a un cerls
degré avec le contact de air élail susceplible de senflamn:
Spontanément. I’auteur a fail & ce sujet des expérient
desquelles il résulte que le sirop se décompose & la e
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ratore de 158° Réaumur, et laisse échapper une Yyapeur
qui ne s'enflamme cependant qu’a 4150, 157 et méme 160°
Réaumar,

Quant & 'huile , qu'on avait également regardée comme
trés-inflammable, M. Wilson assure qu’elle ne le devient
qud 2500, température bien au-dessus de celle qui est né-
cessaire ponr faire bouillir le sirop. M. Parthes a établi qua
la vérité il se dégageait des vapeurs & 140°, mais qu’elles
ne brilent qu’'a 250, encore avec une flamme trés-faible,
en ne donnant que 158 centimétres cubes (8 pouces cubes)
en qualre minutes pour quatre litres d’huile; tandis qu’a
2509, ces mémes vapeurs produisent 634 centimétres cubes
(32 pouces cubes) par minute, et s'enflamment spontané=~
ment,

On a cherché & diminuer le temps qu’exige 'opération du
terrage en accélérant Vinfiltration de I'eau & travers les
pains. Pour cela, on a imaginé de faire le vide & la partie
inférieure des formes ; 1’air, exercant alors sa pression a la
base do pain, forcait 'eau & descendre d’autant plus vile
que lo vide était plus parfait. L’appareil se composait d'un
grand conduit rectangulaire dont la partie supérieure élait
percée d'ouvertures circnlaires propresa recevoir les formes:
ce conduit communiquait avec un corps de pompe dans lequel
jouail un piston & double effet. La base du conduit avait la
forme d'une gouttiére par laquelle s’écoulaient les sirops dans
un réservoir commun, Cet appareil , employé, dit-on, en
Angleterre, n'a pas réussi & Paris, nous en ignorons la cause;
mais nous sommes portés a croire que cela ne peut tenir qu'a
des vices de construction. Il ne dépend peut-éire que d’un
raffineur habile, qu’un premier essai infructueux ne décou-
ragera pas, de tronver les moyens de le melire en pratique
ayec avantage.

Sucre candi.

Pour remplir sans lacune la tiche que nous nous sommes
imposée , il ne nous reste plus qu’a parler des procédés au
moyen desquels on obtient le sucre candi; mais cette fabri-
cation constituant , en Franece du moins, une partie de Part
du confiseur , plutdt que de celui du raffineur; nous ne
ferons qu'indiquer d’une maniére trés-sommaire les mani-
pulations par lesquelles on se le procure,

Le sucre candi ne différe du sucre en pain qu’en co que
sicristallisation , loin d’ayeir €4¢ troublée par I'agitation, a

&



330 SCCRE DE BETTERAVES.

di se faire par le repos ; que méme; pour qu’elle g6 fit o
plus da, lenteur; afin que les cristaux fussent plus régulisy
on a écarlé toutes les causes d’un refroidissement i
prompt, et maintena la température du lieu ouon linl
placé & un degré convenable pendant un temps assez Iy
Nous avons vu au contraire que l’opération que nous asu
connue sous le nom d’opaler; dans la fabrication du sus
en pain ; avait pour objet de briser les cristaux i de fare
nsar le. refroidissement en renouvellant les surfaces. Au

appelle-t-on eristallisation régutidre celle par laguellen
olallem le sucre candi; et crwmuﬁatwn “confuse celle i
sucre en pain.

Le 51r0p s-ayant été clavifié et I'llre» st repris dans ]n :é-
serveir & clairée, ot pmte dans la chaudiére pour y élre o
au_point _convenahle; ¢’est ordinairemiént & la preuye &
soufllé, faible-on forie, suivant gu’on yeut obienir des i
taux plus gros ou plus petits:

~On verse le sirop cuit dans des bassins a peu.prés hemi:
phériques en cuivre, dont I'intéricur eskparfaitement pii
ils ont de 406 4 487 millimttres (15 218 pouces)de di
ndtre a lour bord; ei 1624 217 millimétres ( 6 &8 poucs
deprofondeur; A 54 miiiimél.res'(ﬂ pouces ) environ at-di
sus du bord , ils sont percés de chague. cdté de hoit a di
frous trés~pems, pax-lesquels on fait- passer un fil qui vaé
Yuna P'autre bord en passant.par chacon des trons: On hot
che ces derniers; soit avee une pile , soit en collant du pr
pier & Vextérieur du bassin, pour que le sirop ne §'éeoil
pas au travers. i

Les bassing ; ainsi préparés, sont remplisa 27 millimelre
{1 pouce ) & peu-prés au-dessus- des fils , et porlés imii:
diatement dans une Gluye dent la fempérature st ase
élevée pour gue la cristallisalion ne soit compléte qu'auho
de six a sept juurs. Aprés ce femps, on retire les basin
de I’éiuve, et 'on décante les eaux-méres., ¢'est-a-dire, |
sirop qui est resté ilq‘ulde on verse un peu d’ean doas
bassin pour layer les erislaux qui lapissent son fonds; cell

“eau est véunie anx eaux-méres.

“ e fond du bassin presenle alors, une couchs cnslagmede

1473 20 millimétres (6a9 [:rrnes} &’ epalSscnr Tes fils g

sonl recouverts de cristaux ont la forme do guirlandss,0s

renvorsa les bagsins sur un vase convenable pour Tes [
ien Gzouller ; aprés quoi, on les porte de nouveana Tétan
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que Fon thinffe fortement ; au bout de deux ou trois jours,
Ia sucre €st sec, on le sort de 'étuve, et on le retire des
bassinsdont il se détache facilement : il peut alors étre liveé
i commeree.

Les eaux-meres. entrent dans la fabrication du sucre en
pain , tels que les batardes ou lumps.

Lés teintes plus ou moins foncées que présentent plu-
sieurs espéces de sucre candi liennent uniquement & la pu-
reté du sirop qui a servi a le fabriguer; le sirop parfaite-
ment pur donne des cristanx tout-a-fait blancs.

Quelquefois eticore on la nuance de-difféientes manidres,
eny ajoutant les substances colorantes convenables. Ce serait
nous éeavter tout-a~fait de notre: sujol gque d’entrer dans le
détail de ecs opérations, que Ion irouvera, au surplus,
dans tons les ouvrages qui traitent de- l'art du confiseur,
dans lequel ils rentrent complétement,

Atelier @dne fabrique de sucre de Betleraves.

Nous avions déja offert U'intérienr d'un atelier d’une su—
trerie de canués 5 pout tenir notre ouvrage plus au complet,
n0us eroyons devo:r y ajouter celui d’un atelier de sucre de
betleraves, tel que le décrit M. Payen, Comme les laveurs
dz Letteraves, les Tdpes et les presses font partie de cet ate-
lier el que nous les avons déja décrits, les détails suivants
seront plus facilement saisis.

A, atelier de rapes;, fig. 94.

B; €, presses.

D, treuil mu eomme les ripes par le mouvement du ma-
nége.

E qui est placé sor celte partie de latelier; ee treuil
mumeé volontd les belteraves nettoyées.

T, chaudiéres & deféquer’; il doit y en avoir deux ou trois
an moins , afin gue 'uné d’elles sojt toujours préte i rece-
voir le jus.

G, premiers filtres.

I, chaudiéres plates a évaporer.

I, second et troisiéme fillres.

J, réservoir A clairce.

K, chaudiére & coire.

L, rafraichissoir.

M formes dans l'empli.

Celte disposition nécessitant la construction cotiteuse d'un
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étage supérieur trés-solide , d’une élévation de 3m8584
4m 875 (12 4 15 pieds), ainsi que I'élévation plus grands
de l'eau de lavage, d’un poids de betteraves plus considi
rable et dépensant donc plus de frais de premier établisse-
ment et de force mécanique, on préfére souvent laisserls
rapes etles presses au rez-de-chanssée dansun alelier aér
dallé et facile & laver ; alors on est obligé de monier leju
dans la chaudiére & défequer.

Des chaudieres-

Jadis le chaunffage et I’évaporation de la liqueur ‘sucrée n
s’opérait qu’afeu nu; maintenant, on y a substiiné dansun
grand nombre d’élablissements , celuiala vapeur. Ce muyen‘
offre. un grand nombre d’avantages dont les principauxsul
une grande ¢conomie de combustible et de main-d’eu.
L’on voit en effet gu’un seul fourneau suffit au chauflap
d’une chaudiére & vapeur dite génératewr, lequel suffita
chauffage et a 'évaporation du liquide de toutes les aulrd
chaudiéres. Il est bon de faire observer que les chaudiér
que ’on chauffe par ce moyen doivent éire disposées da dif
férentes manitres, suivant leur destination.

Les chaudiéres d défécation et d clarification doivent ayi
une profondenr égale a leur diamétre; leur fond doit il
bombé en dedans et muni d'un robinet pour le vils
complétement. Un double fond recoit & yolonté, par w
tuyau et un robinet, la vapeur, tandis qu'un petit rohineld
laisse échapper 'airet qu’un toyau, se prolongeant jusqu'ar
pres du fond de la chaudidre génératrice, y raméne Ien
condensée.

Les choudiéres évaporaleires ont la méme construction,
avee cette seule différence que leur profondeur ne doit éir
quede 162 a 217 millimétres (6 & 8 pouces), et que lefon
seulement est chauffé par une double enveloppe, comue o
Ie voit fig. 95 et 96; ces chauditres sont peu épaisses, lon-
gues et étroites , dans les dimensions de 5™,898 & 51,848
(12 418 pieds) sur 650 millimétres (2 pieds). En ginera,
on se sert de chaundiéres évaporaloires & vapeur forete,
chauffées par des jeux de tubes. Les plus usitées sont celles
qu’ondésigne sous le nom de systéme de Tayloret Martine,

Chaudiéres d basewle, Jadis on cuisait complétement le
ns les chaudiéres fixes ; celles & bascule furentims-
gintes par M. Guillon, et les ayantages qu'elles préseniel
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gont 4¢ls, par ce moyen , que la cuite est opérée en 5 ou 8
minutes , tandis que, par les chauditres fixes, sa durée
étail de 30 2 45 minutes , encore méme le sirop Gtait-il bien
lus sujel & éprouver des altérations & cause de ce temps et
55 sn masse. Nous allons faire eounaitre la foyme des chau-
dibres.

Fig. 97, chaudidre & bascule montée sur son fourneau.

Fig. 98, coupe horizontaledu fourneau a 108 millimétres
(4pouces ) au-dessus de la chandiére. Dans ces deux figu~
165, les mémes lettres indiquent les mémes objets.

A cendrier.

B, grille et foyer rectangulaires ; Gvasés clrculalremem.

G 0UYFeaux ou carneaux , au nombre de 8 4 12, dans les-
quels se divisent les prodults de la_combustion.

d, gargouille ou conduit dans lequel se rassemhlent les
prodmls de la combustion pour se rendre dauns la cheminée.

I, cercle de deux bandes, scellé et formant gorge, dans
laquelle portent les bords de la chaudiére.

Dépenses d'une sucrerie.

M. Chaptal suppose que, pour approprier un fosal & la
fabrication de 4,895 kilog. (10 :mlhersj de betterayes par
jour, il faudra donner 90,000 fr. ; il réduit celte dépense a
16, 000 fr., si Pon a i sa dlsposmon un cours d’eau et un

ressoir & vin. §1 élablit & 10 fr. 1és 489 kilog. (1 millier)
ges betteraves , afin’, dit=il, que; dans aucun cas, I’agri-
culteur ne puisse élre lasé.

405,875 kilog. (12 milliers) debetteraves employées cha-
que joura Vépluchement pour én avoir 10 4 soumetire & la

TOPB v e s e e e eimw gl wiae s . 120f »e
30 Epluchement des a,815 kilog. (12 milliers) de
hetteraves,, & raison de 60 cent. les 489 kilog. 720

50 Salaire de huit femmes emplaytes & servir Ies
ripes, & iransporter les belteraves, ele.; & raison de

B07cont, PATFOUFELLL vy g vibien s Al . 480
40 Deux chevaux et leur condacteur employes o

T RS i R s 725
50 Denx hotiimes aux presses. + .« = . LTS 0
69 Un surveillant aux rdpes et aux presses 1 2%
70 Deux hommes aux chandiéres, . . . . . . . 2 50
80 50 kilog. (102 livres) de charbon animal em- -

DIOYA PATJOUES, - o ovns s n armn At aimata s o o RN

A reporfer. o .. o aw 158550
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90 Consommation du charbon de terre.. . . . 20%
100 Traitement par jour du chef raffineur, ., 10 1
11° Traitement du sous-chef. . . . .. .. .. 29
120 Eclairage des ateliers. . . . .. ... et )

Total. « .« s.vos o JBN
Ces dépenses ne comprennent que celles d’un
jour de travail, et, en supposant que ’exploi-
tation des belteraves duro cent jours. La dé=
pense s’élevera &, . .. . .. . e 49,250 »
M. Chaptal, raffinant son sucre, y ajoute:
4° Traitement du raffineur. . . 1,000 f.
20 Jdem du sous-chef. . . . 500
30 Idem d'un homme de peme. 2950
49 Pour charbon animal. . . . 300 2,900 »
5¢ Pour charbon de terre, . . . 700
62 Pour blancs d’eeufs. . . .. 100
79 Terre a blanchir. . . . 7. . _ 50
Ii faut encore ajouter les dépenses sui-
yantes
1° Pour intéréts de la mise de fonds em-
ployée & meubler atelier. . . . . se e (200
20 Pour remplacement et reparatlons aux
ustensiles de tout genre. . . . . oo v 450000
39 Pour achat de toiles pour Tes presses, do
draps pour les filires, et d’autres petits objets. 700 »
Total: .- mima . oe 2550000
——
Produits,
La cuite des sirops provenant de I'exploita—
tion de 4,895 kilog. (dix milliers) de betteraves
épluchées remplit huit formes bitardes, dont
chacune contient 22 kilog. 1/, (46 livres) de 4
bedu sucre brat, cs qui fait. . . . . . ... 180k
La cuite des mélasses provenant des huit
grandes batardes fournit le sixiéme du sucre
obtenu par la premiére opération. . . .. . 30
——
210 ilog:

Ces 210 kLilog. de sucre brut produisent au
minimum; par ‘1o raffinage , 19 40 pour 100
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de trés-beau sucre royal; 2° 15 pour 100 de
sucrede qualilé inférieure provenant de la cuite
des sirops et mélasses. Total, 53 p. 100.
Prodwit prinecipal.
On obtient donc ,
En sucre, premiére qua-=

HBEEE s s 8 R S S 25k 210 »
En sucre, deuxiéme qua- :
hithtsen= - .- 50 k. a 2 f, 25 67 50

4,895 kilog. (dix .mi'lh:ers) de betteraves ex-
ploitées par jour produisent,
19 Enmart. .. . S04, 260 kK AFEE0 <
20 En épluchures de
18 milliors. - -, 5o 15000k 952 KD A
50 En mélasses, . . 150 k. 12 »

i 1017 P 322 »

Tel sera done le produit d’un jour, qui,

multiplié par 100, nombre des jours de tra-
il e s e e e e 52,200 »

dont il faut déduire Ta somme des dépenses. . 25,550 »
Reste pour bénéfice. . . . . - .. 6,650 »
Comple de fabrication de M. Mathiew de Dombasle.

M. Mathien de Dombasle établit ce compte pour une ma-
mfaciure montée pour une fabrication de 14,685 kilog,
(50 milliers) de betteraves par jour, c'est-a-dire 2,202,750
kilog. (4,500,000 livres) en 150 jours de fabrication an=
nuelle.

Il compte le prix d’achat de la manufacture , tant en ba-
fiments que machines et ustensiles, y compris eeux qui sont
néeessaires pour le raffinage, a. . . . . . . . 70,000 f.

Frais.—Prix de 2,202,750 kilog. (4,500,000
livres) de betteraves & 15 francs le millier. . . 67,500

Bois, 1,536 stéres (300 cordes) 22%fe. . . 19,200

Entretien de huit chevaux et de deux hommes
pendant 150 jours, & 20 fr. par jour. . . .. 5,000

Acide sulfurique, chaux, tevre a fterrer, -

sng de benf, papier bleu, ficelle. . . . . . 1,380
~ Charbon animal. . . . o, .. e 7,000
Rlalrages = s S N 300

ey

A rveporter. .. . . 163,380
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Filtres de laine et de coton. . . .« .« . .. 400
Toiles pour presses. . . . . . STy 500
Entretien des machines, uslcns:ies et bati-

TERIR S IMPORTIONSE. = . = = o a5, = 3 Selins o 5,000
Menus frais de bureaux, dépenses impré—

T L 1 MRl e O SR TP R . 2,000

Appamtemm!s et Sa!aei‘cs

Un directenr. - . . R R f e 3,000
Deux commis & 600 francs. T L T 1,200
U Talanr s e e E-iﬂﬂ
Quatre chefs ouyriers & 500 francs. . . . 2,000

M_aln d’cuvre journaliére, soixante- deux
hommes et deux femmes pendant 150 jours
a raison- d’'un franc viegt centimes pour les
hommes , et un franc pour les femmes. . . . . 11,000
Intérét de fa mise de fonds & 6 pour 0/0. . . 12,000

Total. oo os 2081801

Produdt.— A raison de 2 pour 100, 44,055 kilog. {ﬂﬂ,ﬂ&‘
livres) de sucre raffiné, qui reviendra ainsi & 4 fr. 55 ¢}
demi-kilogramme (la livre), sans compter ta valeurd
produils accessoires de la manufacture.

Le sucre raffiné vant aujourd’hui i Paris 2 fr, 40}
peu-prés le kllogramme (2 livres), et 'on fabrique du sy
de betteraves avee de grands benéfices. Cetle objection
—comme le fait trés-judicieusement remarquer M. Dubrn
faut, en discutant ce méme comple, est la correction fa pla
positive et la plus brive qu’on puisse faire aun nomple d
M. de Dombasle, dont tous les frais , nolamment le prix d
hetteraves sont fortement exagerés , tandis que les produif
sont diminués ; i quelques-uns méme, tels que les pulpes
les mélasses, totalement omis.

M. Mathteu de Dombasle les comprend pour une somn:
de 50,000 francs én-—pen—prcs- en supposant meme qu'
distille les derniéres, el qu’on engraisse des bestiauz ayecle
marcs; mais il njouto que chaque genre dluduslne,qm
exige des soins et des capi taux particuliers, doit avoir s
comple a part. Geel ne nous parait pas exact, car ces produlb
ont une valeur qui entre comme mise de fonds dans o st-
cond quart de fabrication.



TROISIEME PARTIE.

SUCRES SUCCEDANES DE CEUX DE CANNES ET DE
BETTERAVES.

SUCRE D'ERABLE.

Dans la premiére partie de cet ouvrage , MM. Blachette
ol Zoega avaient inséré un mémoire important que nous
ayons dit conserver; le voici.

De la eulture de Vérable & sucre, et de la méthode suivie
aua Etals-Unis d’Amérique , pour fabriguer le sucre
avee sa séve.

L'érable & suere (acer saccharinum de Linné ) eroit en
grand nombre dans les états du centre de I'union améri-
caime, Ceux qui croissent & New-York et en Pensylvanie
fournissent une plus grande quantité de sucre que ceux que
produisent les enyirons de I'Ohio. On les trouve mélés avec
le hitre, le sapin, le fréne, 'arbre & concombre, le tilleul, le
peuplier, le noyer et le cerisier sauvage. On les voit quelque-
fois en bouquets, qui couvrent 2 hectares a 2 hectares
S0ares (5 a6 acres) de terrain; mais ils sont plus ordi-
nairement mélés & quelques-uns des arbres que nous venons
de citer. On les trouve généralement au nombre de trente &
cinquante par 45 ares ( par acre ). Ils croissent.surtout dans
les ferrains fertiles, et méme dans les sols pierreux; des
sources de I’eau la plus limpide jaillissent en abondance dans
leur yoisinage; parvenus & leur plus grand aceroissement,
ils atteignent la hauteur des chénes blancs et noirs, et leur
trong 2 650 & 975 millimétres ( 2 & 5 pieds) de diamétre. Ils
portent, au printemps, une fleur jaune en houpe; la couleur
de cette leur les distingue de P’érable commun dont la fleur
est rouge ( acer rubrum de Linné). Cet arbre donne un ex-
cellent hois de chauffage, dont la cendre produit une grande
quantité de polasse, qui est peut-ctre égale en qualité a celle
que l'on tire de tout autro arbre qm croit dans les forgis des

{00 Ho3usigd 00s G Oasla Bk {}
* Fabricant de Sucre. 99
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Etats-Unis. On présame que 1'érable atieint, aubout doque
rante ans, le terme de son accroissement,

Nous allons indiquer la méthode qui est généralema
suivie aux Etats-Unis pour extraire le sucre de la stved:
Pérable; nous en devons la communication 3 M. Michauy,
observateur éclairé, qui a séjourné plusieurs années dus
I’Amérique septentrionale; et qui a recueilli des notions pr:
cieuses sur la culture des arbres forestiers de ce pays, dol
quelques-uns sont déja aeclimatés en France.

Le procédé qu’on suit généralement pour obtenir e sure
est trés-simple ; on pourrait le perfectionner.

C’est ordinairement dans le courant de février, on versls
premiers jours de mars, que 'on commence A s’nccuparde‘
ce travail. Aprés avoir choisi un lien central, on éléveu
\appentis qu’on nomme jugur camp, camp & suere ; il a pon
objet de garantir des injures du temps les chaundieres da
lesquelles se fait 1’opération, ainsi que les personnes quih
dirigent. Une ou plusieurs taridres, d’environ 20 millimeélrs
(5/4 de pouce)de diamétre; de petils augets, destinés i e
cevoir la séve, des tuyaux de sureau de 217 a 271 milliné
tres (8 a 10 pouces), onverts sur les deux tiers de lear lor
gueur et proportionnés & la grosseur des Laridres ; des sear
pour vider les augels, et pour {ransporter la séve au camp
des chaudiéres de la conlenance de 60 a 64 lilres, des moulk
propres a recevoir le sirop arrivé au point d’épaississemes
convenable pour étre transformé en pain; enfin, des hachy
pour couper et fendre le combustible , sont les principm
ustensiles nécessaires a ce travail,

Les arbres sont perforés obliqguement de bas en haut, i
487 ou 541 millimétres ( & 18 ou 20 pouces ) de terre, &
deux trous fails paralldlement a 108 ou 435 milliméis
{ % oub pouces) de distance I'un de Pantre; il faut avor
attention que la taricre ne pénétre que de 14 milliméirs
(nndemi-pouce)dans aubier, obseryation ayant apprisqui
y avait-un plus grand éecoulement de séve & cette profondeu
que plus ou meins en avant. On recommande encore ¢t o
est-dans 'usage de la percer dans la partie de lanr trone qui
correspond an midi; cette pratique , quoique reconnue pri-
férable , n'est pas toujours suivie.

JLes augets, de la contenance de 8 & 12 litres (2 ou 3 gak
Jons ), sont faits le plus souyent, dans les élals du Nord;fe

pin hian(c&‘de fréne blanc on “"33-?;1,,5 %ﬁﬂii{’ i, ur L’Uhm,



SUCRE D’ERABLE. -339

dh ehoisit de préférence l¢ mirier, qui y est trés-gommiun ;
le ¢hitaignier, le chéne; ¢t surtout le noyer noir ¢t le bit=
terout ne doivent point étre employés a cet usage, parce que
la sbye se chargerait facilement de la partie colorante et
méme d'un certain degré d'amertume dont cés bois sont im-
prégaés. Un anget est placé & terre, au pied de chague ar—
bre, pour recevoir la séve qui s’écoule par les deux tuyadx
introduits dans les trous fails avec la idritre ; elle est ré=
cueillie journellement et portée an camp; ou olie est déposée
provisoirement dans des tonneaux, d’ou elle est tirée pour
remplic les chandiéres. Dans tous les cas; elle deit 8ré
bouillie dans le cours des deux ou trois premiers jours qu’élle
a £lé extraile du corps de Varbre, étant susceptible d*entyée
promplement en fermentation, surtout si la température dé=
vient plus modérée. On procéde a V'évaporation par tn fou
achif;endyant soin d'écumer pendantl’ébullition; et on ajoute
& la rithesse de la liqueur par Vaddition successive de nou=
velle quantilé de séve , jusqu’a ce qu'enfin, prenant une cor-
sistante sirupeuse, on la passe, apres gu'elle est refroidie;
4 trdvers une converture ou toute autre étoffe de ldine; pour
en séparer lés impurelés dont elle pourrait dtve chargée:
Quelques personnes recommandent de e procédér dd ders
nies dégré de euisson qu’au bout de 12 heuresy d’autres, au
eontraire; pensent qu’on peut s’en occuper immédiatement
Dans 'uni ou 'avtre cas; on verse la ligueur sirapense dans
e chaudiére, quon n’emplit qu’aux trois quarts, ét.par un
feu vif et soutenu, on l'améne promptement an degid de
consisiance requis pour étre versée dans des moules ou ha=
quets destinés 2 la recevoir. On connait yu’elle est drtivée
e point lorsqu’en prenant (nelgues gouttes entre 1es
doigts; on sent de petits grains. Si, dans le cours de vétle
dernitre cuite, la ligueur s'emporte, on jeite dans la chau-=
ditre un pelit mortean de lard ou de beufrey ce qui la
fait haigser iminédialement: La mélasse ’élant Geoulés dés
moiiles, co sucre n’est plus déliquescent comme le sucre brat
des coloifies. g
Lo sucre d’érable, obtenu de eette maniére , est d’atitant
moing foncé en coulear, gu'on a apporté plus-de soind o=
pération; el que la liquénr a été rapprochée convenablement :
alots il est supérienr au sucre brut des colonies, au moins
sion le compare & célui dont on se sert-dans la plupart des -
maisons des Etats-Unis; sa spveur est aussi agréable, et il
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sucre également bien ; raffiné, il est aussi beau el aui
bon quecelui que nous obtenons dans nos raffineries en ke
rope. $ g

Cependant, on ne fait usage du sucre d’érable que disi
les parties des Etats-Unis ou il se fabrique, et seulemu
dans les campagnes; car, soil préjugé ou autrement, de:
les petites villes et dans les auberges de ces mémes conlrés,
on ne se sert que du sucre brut des colonies.

L’espace de temps pendant lequel les arbres exsudentlar
séve est limité A environ six semaines. Sur la fin, ellogl
meins abondante et moins sucrée , et se refuse quelqueloist
Ja cristallisation ; on la conserve alors comme mélasse, i
est considérée comme supérieure a celle du commerce. Lt
sve, exposée plusieurs jours au soleil , détermine ung fiv
mentation acide qui la convertit en vinaigre.

Dans un ouvrage périodique publié & Philadelphie, ilj:
quelques années, on indique la maniére suivante de faired
la biére d’érable a sucre : on ajoute a 16 litres ( 4 gallon|
d’eau bouillante un litre de cette mélasse et un peu de levi!
pour exciter la fermentation; si, & cette méme quantité d'a:
et de mélasse on ajoute une cuillerée d’essence de spruce, ¢
obtient une biére des plus agréables et des plus saines,

Le procédé que nous venons de décrire, qui est le plus g
néralement suivi, est absolument le méme, soit qu'on i
la séve de I’érable & sucre ou sucrier, soit de I'érable rouy
ou de ’érable blanc ; mais ces deux dernidres espéces do
vent fournir e double de séve pour fournir la méme quani
de sucre.

. Différentes circonstances contribuent & rendre la récolfed
sucre plus ou moins abondante : ainsi, un hiver trés-ni
ol trés-sec est plus productif que lorsque cette saison a i
irét-variable et trés=humide. On ohserve encore que, lor
que pendant la nuit il a gelé trés—fort, et que, dans !
journée qui la suit , I'air est trés-sec et qu'il fait un heau
leil,- la séve coule avec une grande abhondance, et qu'aly
un arbre donne quelquefois 8 a 12 litres (2 & 3 gallons) o
Vingt-quatre heures. On estime que irois personnes penyet
soigner deux cents cinquante arbres , qui donnent 490 kil
(4,000 livres ) de sucre, ou environ 2 kilog. (4 livres)pu
arbre, ce qui cependant ne parail pas loujours dire loc
pour ceux qui s'en occupent ; car plusieurs fermiers st
T'Ohbio assurent n’en ohtenir qu'environ 4 kilog. (2 livris)
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. Les arbres qui troissent dans les lieux bas et ﬁl'lﬁii'd'qﬁ
donnent plus de sbye, mais moins chargée de prineipes
saccharins que ceux située sur Jes collines ou coteank 3 on en
telire proportionnellement davantage de ceux qui sont isolés
au milien des champs ou le long des clotires des habita-
tions. On a reinavqué aussi que; lorsgue les cantons ou’on
exploite annuellement le suere sont dépourvus des autres es-
ptees d'arbres; méme des Srables & sucre mal-venants; on
ablient des résultals plus favorables,
. Pendant son séjour & Pittsburg, M. Michaux eul ocea~
sionde voir consigné dans une gazeite de Greensburgh. le
fait snivant , qui mérite d’étre eité. -

« Ayant, dit Vauteur de la letire, introduit vingh tuyaux
dais un frable @ sucre , jai retiré le méme jour 1935 litres
(25 gallons 3/} ) de séve qui donnérent Skilog. 15 (Tlivresis)
de sucre , et toul le sucre obtenu dans celld saison de ce
méme arbre a éé de 16 kilog. (55 livres) , gii éduivalent
4 452 lites (108 gallons) de séve. » Gelle quantitede 4352
litres (108 gallons ) fail supposer que 12 lities (5 gallons)
de séve donnent 500 grammnies { 4 livre) de sucke ; quoign’en
ghntral, on estime qu’il faiile 12 litrcs (4 gallons) parchaque
demi-kilogramme (1 livee),

1L risulle de cet essai que de-chacun des vingl tuyaux il
sest écoult 1 litre et 1/, de seve ; quantilé équiyalente 3 co
qu'on retire seulement des deux canules qu’en introdait
dans los arbres perforés @ cet effet. Do ces faits ne pourrait-
on pas cepclure que la séve ne g'¢chappe que par les wais-
seaux sivenx, Jacérés par lestariéres goi y correspondent a
P'orifice supérieur ouinférienr , el qu'elie n’est pas récneillie
a col endroit des parties environnantes, M. Michaux ajoute
quil est d’autant plus disposé & croire que cela 'se passe
ainsi, qu'an jour parcourant les profondes solitudes des
bords de I'Ohio,, # lui vint dens V'idée d’entamer an ‘Sucrier
& quelques centimiires bu-dessus de 'endroit on il ayait éLé
pereé Pannée précédente , en effet, il observa qu’au milien
d'un anbier trés—blanc , les fibres lignéuses présentaiont &
cel endroit une bande verte de la méme lavgenr et deda
méme épaissenr que Vorifice quispvait éte pratigué. L'orga-
nisalion des fibres ligneuses ne semblait pas alievée, mais
cela n'est pas suffisant poar insérev qu'ils pussent de nbu—
yeau denner passage a la.séve Vannée suivante. On objec~
tera peut-éire qu'il estprouvt gue des arbres ontéte ira-
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vaillés depuis trente ans sans qu’ils paraissent avoir dimin
de viguenr ni avoir rendu moins abondamment de séve;n
pourrail répondre & cette ohservation qu’un arbrede 0™,97
4 1™,299 (5 & 4 pieds) de diamétre présente beancoup di
surface; qu’on évite de perforer ’arbre au méme endroit, ¢l
que, quand méme cette circonférence aurait lien aprés frenls
ou quarante ans , les couches successives acquises dans e
intervalle meltraient cet individu presque dans le méme &t
qu'un arbre récemment soumis & cetie opération,

C’est dans la partie supérieure du nouveau Hamsphire,
dans 1'état de Vermont, dans la Tennessée, I'état de Nev-
York, dans la partie de la Pensylvanie située sur les branchis
orientales et occidentales de'la Susquehama, & Pouest di
montagnes, dans le comté avoisinant les rivieres Mononghi-
hela et Alleahany, enfin sur les bords de 1'Ohio , qu’ilsefe-
brique une plus grande quantité de sucre. Dans ces cn-
trées , les fermiers, aprés avoir prélevé ce qui leur est g
cessaire jusqu’d P’année suivante, vendent avx marchands
des peliles villes voisines le surplus de ce qu'ils ont réclk
& raison de 40 centimes la livre, et ces derniers le revendenl
55 cenlimes & ceux qui ne veulent pas s’occuper de cellefi-
brication , ou quin’ont pas d’érables & leur disposilion,

11 se fait encore beaucoup de sucre dans le haui-Canada,
sur la riviere Wasboch , aux environs de Michillimakinac,
ol les Indiens , qui le fabriquent, apportent et le vendel
aux préposés de la compagnie duo nord-ouest, élablied
Montréal'; ce sucre est destiné pour Vapprovisionnement ds
Isurs nombreux employés qui vont & la traile des fourrurs
au-dela du lac supérieur.

Dans la- Nouvelle-Ecosse, le duché de Maine, sur les
montagnes les plus élevées de la Virginie et des deux Ca-
rolines, il s’en fabrique également, mais en bien moindre
quantité; et il est probable que les sept dixiémes des habi-
tants s'approvisionnent du sucre des colonies, quoique I'¢-
rable ne manque pas dans ces conlrées.

On a avancéet il parait certain que, dans la partie supi-
rieure des états de New-York et de la Pensylvanie, ily avail
une élendue de pays qui abondait tellement en érables &
sucre, que ce qui pourrait éire fabriqué dece sucre suffireit
a la consommalion des Etats-Unis; que la somme totale d&s
terres recouvertes d'érables 4 sucre dansla partie indiqué
de'chacun de ces états, est de 226,000 hectares (526,000
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acres), qui, par une réduction trés-modérée, donneraient
enyiron 4,158,160 kilog. (8,416,800 livres) de sucre ,
quanlité requise, et qui pourrait méme 8&lre extraite de
48,250 hectares ( 105,210 acres ), a raison de 2 kilog.
(4livres) par arbre, et seulement de vingt arbres par 43
ares (1.acre), quoiqu’on estime que 45 ares (1 acre ) con-
tiennent 4- peu-prés quarante arbres. Cependant, il ne parait
pas que celle exiraction , qui est limilée seulement & six se-
maines de 'année, réponde a cette idée vraiment patriotique.
Ces arbres, dans ces contrées, croissent sur d’excellentes
terres qui se défrichent rapidement, soit par les émigrations
des parties marilimes, soit par 'augmentation singuli¢re de
la population, tellement qu’avant un demi-siécle , peut-étre
les érables se trouveront confinés aux situations trop rapides
pour étre cultivés , et ne fourniront plus de sucre qu’au pro-
priélaire qui les possédera sur son domaine : a cetle époque
ie bois de cet arbre, qui est fort bon, donnera peut-étre ,
un produit supérieur et plus immédiat que le sucre lui-méme.
On a encore proposé de poser des érables & sucre autour des
champs ou en verger. Dans P'un ou l'autre cas , des pom-
miers nedonneront~ils pas toujours un bénéfice plus certain ;
car, dans I’Amérique septentrionale, on a éprouvé que ces
arbres viennent dans des terrains qui sont si arides que les
érables & sucrene pourraient y végéler 2 On ne peut done con-
sidérer que comme trés-spéculatif tout ce qui a 618 dit sur
ce sujet ; puisque dans la Nouvelle—-Angleterre, ot il y a
beauconp de lumiére répandue dans les campagnes et ol cet
arbre est indigéne , on ne voit pas encore d’entreprises de ce
genrequi puissent tendre & restreindre 'importation du sucre
dos colonies.

Les animaux sauvages et domestiques sont avides de la
sove des érables, et forcent les barriéres pour s’en rassasier.

Nous ajouterons que la séve de Uérable plane , qui est pro-
hablement celui qui croit en Bobéme et en Hongrie, donne
une moindre quantité de sucre que celle de ’érable & sucre.
L'érable a feuilles de fréne (acer negundo), qu'on éléve
aujourd’hui dans nos pépiniéres, ne produit point de sucre.

On ne peut micux terminer ces citations qu'en les ap-—
puyant des faits que contient la letire suivanle, écrite de
Yienne , en Autriche, le 21 Juillet 1810,

«On a déjd commencé ici (& Vienne) & faire usage d’une
espece dg sucre tiré du suc de Pérable. Des essais en grand,
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entrepris daps différentes parties de. cette monarchis, u
laissent ancun doute sur Putilité de cette déconyerle. It
diffecrentes espéces d’érables qui sont propres a foarnitd
sucre se trouvent en assez grand nombre dans les foréls &
élats d’Autriche, il y en a des bois entiers en Hongrie ol
Moravie. Le prince. d’Auersherg ,, quia déja fait, dyu
plasieurs années , duns ses terres de Bohéme, des experions
pour, extraire le sucre de U'érable, sloceupe actuellems
‘d’établir pour cet objet une fabrique dont les frais 8¢l
.4 280,000 francs {2,000 lorins) et qui doit produire 15
165 kilog. (5 & 400 quintaux) de sucre. Le prince afu
planter plus d’nn million d’érables.

D’aprés les fréquents essais quion a faits du suere d'érably
il no parait étre, sons aucun rapporl, inférieur en qull
a celui Jes Indes-Occidentales. On le prépare & I'époqued
V'annéejois il n’existe ni insectes, ni polien de planiest
puissent le gater. On s’est assuré, par des calenls élabliss
_desfaits, que 'Amérigue peut anjourd’hai produire et
sucre , un excédant d’un huitiéme sar sa propre consonis
Aion; ¢’esi-d-dire, au total, environ 50 millions et demi ¢
kilog. (122,715000 livres) au prix, dans le pays, de¥
francs (1 dollar) les 6 kilog: (12 livres 4 onces). Dans
Clanada seul la guanlité qu’on en prépare annuellewents
«d’enyiron 6;000 kilog. {12,295 livres). Les incisionaqn'«1
fait-& I'érable ne lui nuisent point; au contraire, il foun!
d’autant plus de sizop, et d’une gnantité d'autant meillew
quwon lui a fait plus fréquemment des incisions. Lastieds
arbre donne.en général de 19 hectog. & 2,2 kilog, (4 livm
4 livres?/,) de sucre; il y a des exemples que celle quanli
a excéde 7 kilog, (15 livres ). On peut consuller ayee [
un Mémoire gui a éié publié a ce sujet par le doctenr Rulk
dans les trahsaclions de la société philosophique americain

 Pour _ljeu_fh'e_ s aulant que possible notre travail plus (e
plet, nous-allonsy joindre la note suivanle extraile du jor
nal des connaissances usuelles. Fare, o

Jelé, par les évdnements politiques du Ganada, d'abor
dans le fond des foréls, j'ai pu recueillir quelques-uns &
ces procédés des sauvages qui ne sont pas sans inlérét pou
les, Européens. Sy

Les érables qui donnent du suere sont : les acer saceli-
rinum , acer nigrum. , Uacer crivcaplum i fraits colonue,
Cacer rubrwm. Plusienrs drables d’Europe donnent ¢l
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ment du sucre , ¢ sont : e faux platane, lo plane fouw, lo
sycomore, elc,

L’érable & sucre a deux espéces : 'un blanc, dit femelle;
T'auire male ou plane; celle=ci donne plus de séve que l'é~
rable blanc.

Voici la maniére dont les sauvages en opérent la récolte.
Nous allons la reproduire, au risque de quelques répétitions.

Dés que les arbres commencent 4 se dépouiller de leurs
feuilles, c’est-a-dire vers la fin d’oclobre’, ou bien encore
au commencement-de février, on pratigue sur les sujeis
adultes des incisions a différente élévation du trone et autour,
qui atteignent entiérement I’écorce et une pelite parlie de
Vaubier.

Cesincisions sont ovales et obliques; elles sont désignées
sous ummom qui rappelle en francais celui de gobe. On place
& la partie déclive de I'incision une espéce de petite régle en
bois, avee une rainure légérement penchée vers la terre, et
T'on suspend & I’arbre , et sous cette régle, des vases de terre
au des angets d’ecorce , pour recevoir V'eau qui s’écoule des
plaies,

Dés que l'incision est pratiquée, un léger suintement
commence, et la gelée en arrivant en accroit la gquantité,
Cette cau est limpide et légérement sucrée.

Lorsque, par des incisions nombreuses et pratiquées sur
bheaucoup d’arbres adultes (car ni les jeunes ni les vieux ne
Jaissent échapper une eau utile ), on a ramassé , je suppose ,
1 heclolitre de liqueur, on la fait bouillir dans un grand
vase de fer, de cuivre ou de terre , selon la richesse de ces
panyres gens, avec un feu vif; on agite la liquenr, et on
I'écume avec soin. Les sauvages, ou les habitants des cam=
pagnes enfoncées dans les terres, reconnaissent que la cuis-
son est suffisante lorsqu’il ne reste dans la chaudiére qu’une
matiére grasse, onclueuse, épaisse a la consistance d’un sirop
{rés-cuit,

Ce résidu chaud est versé dans des vases d’écorce de bou=
leau; en refroidissant, il prend en une masse solide trés—
dure, et qui conserye la forme du vase dans Iequel il a é1é
moulé.

(e sucre, d’une couleur rousse, si la cuisson est bien
opérée, a un gout gracienx, une odeur agréable; et si les
sauvages ont eu quelgque contact- avec les Européens, ils la
font dissoudre & V’eau, le clarifient avec des blancs d’ceufy,
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pour le faire de nouyean cristalliser par une ébullition ylu
soignée.

200 litres ( 100 pots) d’eau leur procurent enyiron!
kilog. (10 livres 5 onces 3 gros) de sucre, et lo poi pu
contenir deux litres au moins. Selon les années, la stves
plus ou moins abondante en sucre; quelquefois, et lorsg
ces malheureux sauvages peuvent s’en procurer,, ils méll
de la farine & leur sucre, et ils emportent cette substa
pour se soutenir dans leurs lon gues chasses.

Si, privés de ressources, ils tirent le meilleur parllde
cette bienfaisante liqueur , pour ex faire une boisson -
yrante, mais d’un bien mauyais goitt, surtout parce qu'l
y font infuser du poivre, s’ils peuvent s’en procurer; o
des plantes dcres qui leur sont connues, ilsen ohticnnl
égalemenl du vinaigre ; I'une ou P'anire liqueur résulloé
Pexposition de I'ean plus ou moins prolongée au soleil.

, Mais celte boisson, prise fraiche, est agréable A hin,
desqlluranle elle est boune_ pour toute sorte de maux, st
tout pour les maladies depoilrine, qui leur sont si habiluels
Le sucre, mangé en morceaux bruts , vaut les meilleuresls
blettes anti-catarrhales, el e'est pendant Phiver i pa
prés unique reméde.

SIROP ET SUCRE DE FECULE.

Qiibique-ce noin soil synonyme de celui d’aridoi, tépis
dant on donne plus pat‘t:cuhérement cette dernlere déno:
minatioit & ce produit immédiat retire des cétales; ¢t cdil
dé féeule & eelui quion extrait des pomimes de torre; deli
racine de hi-yone du sagou, du salep. Qioi qu'iten sl
Pamidon ou féculs existe danis tin trés-grand nomlire d
végélaux , plus parliculiérement dans les ‘cbrEaiés,

On irotve également I ainidon dans le lichen d'Tslnde,
18 sagou, le salep, los racines de manioc ¢t de serpentaire b
Yirginie, d’Aunée, du maranie indica ou du maranta arif-
dinacea (Parrow-root), dans les choux, les artichauls; ele;
enfin amidon ou fecale est un des produits iminédials
végélaux & plas généralement répandu dans ces éires orgi-
nigues, surtoutchez ceux qui sont plus spéeialement destingd
a l'alimentation de 'homme et des animaux. Nous deyins
cependant faire observer que fous les amidons on féoules
ile sont pas similaires; ils ont entre eax celie mémo dili-
Tence qu’on remarque entre les diffévénles espéees de gomines,
de vésines, de sueres, d’huiles dotices; ete.
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Propriétés physiques et chimiques de la féeule.

La fécule on amidon, extrait du froment, étant celui qui
est censb élre le plus pur, ce sera aussi celui dont nots
allons déerire les propriétés. En faisant observer que les
plus caractéristiques, ou, si I’on veut, celles qui distinguent
ce produit de tous les aulres, sont communes & toules ces
variétés.

La fcule cst blanche, opaque, insipide, inodore, craquant
sous le doigt, d’un n:;mct brillant et comme cristallin, plus
pesante que F'ean; son poids specifique est de 1,53 ; elle est
inaltérable & lalr, insoluble dans Véther, lalcuol et Peau
froide; trés-soluble dans le liquide beuillant. Nous ferons
conngitre plus bas ce qui se passe dans cetie action. Triturée
ayec la polasse ou la soude caustique, elle devient trés—
soluble dans U'can froide, d’on Jes acxdes la prec:pltenl La
ficule conyertic en bouillie ou etpois , au moyen de V'eau
houillante, se chdnge au bout de quélque iemps en une sub-
stance guerée qui fait la moilié de 'amidon employé. Par
une léghre torréfaction , I'amidon éprouve de lels change-
ments qu'il devient soluble dans eau froide, et acquiert
beaucoup d’analogie avee la gomme qu’il peut remplacer
dans les arts ; & une température plus élevée, il se décom=-
pose. Une des propriétés caraciéristiques de toutes les va—
riétes de 'amidon est de former avec I'iode des combinaisons
de diftrentes couleurs, Celle qui contient les quantités les
plus minimes d’iode sembleraient étre blanches; les autres
font d'un violet pur,d'un beau bleu gu noir, suivant les pro-
portions d’iode : ces composés sont des iodures d’amidon.

SAGCHARIFICATION DES FECULES.
10 Saccharification par Uacide sulfurique.

Iy aenviron 20 ans qu’un chimiste russe, M. Kirchoff,
découyrit qu'en faisant bouillir Vamidon dans de Pacide sul-
furique trés-étendu d’ean, om pouvait le convertir en une
substance suerée analogune & celle du raisin. Ge Fait, qui,
dabord, semblait pen important, est devenu Ja source d’une
nouvelle branche de Vindustrie agricole. Le procedé de ce
chimiste consiste & faire bouillir.

kilog. gram; (liv. one. gfos.gmiﬂs.)
Amidon ou fécule, . .4 2 0l ST »
Acide sulfurique a 669, » 40 » -1 2 36

Etendu dans 'ean, . . . 8 216" 5 % b
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11 faut 36 heures d’ébullition dans une bagsine d'angy
ou de plomb, en ayant soin d’agiter pendant la premitt
heure , avec une spatule de bois, et d’ajouter de I'cau chist
au fur et & mesure de U'éyaporation du liquide. Quand [\
bullition a é1é assez prolongée , on y ajoute de la craieeth
charbon, pour précipiter 'acide sulfurique et décolorertt
sirop ; on clarifie au blanc d’ceuf, Von filtre & trayersu
¢toffe de laine, on fait évaporer ensuite en consistance prt
que sirupeuse; on enléve la bassine du feu, afin de laise
refroidir la liqueur qui dépose le sulfate de chaux quel
avait retenu ; on filtre de nouveau et ’on concentre [ siny

Depuis, MM. Vogel et Théodore de Saussure ont reprs
ce travail, et se sont convaincus que plus la quantité daé
sulfariqae est forte , moins il faut laisser bonillir la fe!
pour la saccharifier. Cetle remarque a é16 mise a profil
plusieurs chimistes et fabricants , et 'on peut dire que tk
opération se pratigue d’une maniére différente dans plusien'-l
distilleries. Dans quelques-unes on délaie la fécule i
une cuve, d’ou on la fait tomber dans celle de macéralions
arrivent simultanément un jet de vapeur d’eau el unf
d’acide qui saisissent en méme temps la fécule et la conie
tissent en mali¢re sucrée. Nous croyons ne pouvoir mi
faire que d’emprunter & Pun des hommes qui ont le mis
étudié et rendu le plus de services a la fabrication des s
indigénes, & M. Dubrunfaut, la description de cetle opit
tion, en conseillant & nos lecteurs de consulter son ouyry
et son mémoire sur la saccharification des fécules, présul
en 1823, a la Société royale et centrale d’agriculture.

Procédé de M. Dubrunfaut.

Nous allons transcrire textuellement la deseription g
en donne. La cuve a une capacité égale & 20 hectolitres;¢
peut facilement comporter le travail de 300 kilog. 615 live
de fecule. Supposons que 1'on veuille commencer une opé
tion, on améne dans la cuve 600 litres d’eau; le fou ¢l
mis sous la chaudiére, on chauffe cette ean ala vapeur i
qu’'a 80° environ; pendant ce temps , on délaie séparémenﬁ
dans une cuve disposée a cet effet; les 300 kilog. ( 615 liire
de fécule avec 600 kilog. (1225 livres) d’eau et ﬁkilug‘
(42 livres 4 onces) d’acide sulfurique & 66°; alors, on yeré
de celte féculo délayée dans la cuve & saccharifier, par
trappe qu'elle porte & sa partie supérieure; on la yerso
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pelites portions et graduellement ; en faisant mouvoir Fagi-
tateur. La bouillie de fécule trouve ainsi dans la cuve, de
P'eau & une température suffisante pour la convertir en em—
pois, et Pacide sulfurique qu’elle porte avec elle ne farde
pas ilaliquéfier. Il est essentiel, pour la conduite de I'opé-
ration et pour ne pas rencontrer de difficultés, de ne pas ver-
ser la fécule en une seule fois, mais bien & troig reprises dif-
ferentes et en trois parties égales. On verse la premiére
quand l'ean de la cuve est a environ 80°, en ayant soin de
batire le mélange. On continue le chauffage & la vapeur;
Pempois se liquéfie par le contact de I'acide sulfurique, et
la température qui s’¢tait abaissée par 'addition de la bouil-
lic ne farde pas & remonter vers 80°. On ajoute alors la
deuxiéme portion de fécule délayée; on agite ; méme abais-
sement ef méme élévation de tempoérature; quand elle est &
759, on ajoule la troisiéme portion de cette méme fécule; 'on
ferme la trappe avec soin; on la lute méme; 'on porte la
tempéralure de la cuve & 80°, et on I'abandonne a elle-
méme pendant 6 heures. C’est pendant ce repos que la sac—
charification de Ta fécule doit s’opérer, et elle a besoin d’étre
favorisée , non-seulement par la présence de ’acide sulfuri-
que, mais encore par le concours d’une température main—
tenue & 800. C’est pour cela , qu’ala naissance de cette bran-
che d’industrie, an lieu de conserver la chaleur dans la cuve
pendant 6 heures, on continuait d’introduire de la vapeur
pendant 6 heures , pour maintenir le mélange & 'ébullition.
Ila été reconnu depuis que cette ébullition est inutile (1),
et qu'il suffit de conserver la température pour obtenir un
hon résultal et économiser beaucoup de charbon.

On a pu remarquer, ajoute-t—il, que j’ai recommandé
d’employer 6 kilog. (12 livres 4 onces) d’acide sulfurique
pour 500 kilog. (613 livres)de fécule; ce qui fait 2 pour
100. On pourrait augmenter cette proportion d acide , ainsi
que I'a reconnu Saussure , sans préjudice au suceés de Popé-
ration. Ge chimiste a observé, en effet, que la saccharifica~
tion est d’autant plos prompte et plus compléte que la dose
d'acide est plus grande. La proportion de 2 pour 100 est
copendant convenable,, et suffit, pourvn qu’on n’abrége pas
{e terme de 6 heures , fixé pour le repos.

4 (1) Tous-Tes. fabricants ne partagent pas cetie ‘opinion 'de M. Dus
Jbrunfant , eomme;nous aurons,soin deé'le;montreryzet olion ¥ SOGE

Fabricant de Sucre. 20
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Quand la saccharification est complite, ca que Uon retn
nait au moyen de 'iode, corame nous le dirons bienlot,m
sature Pacide sulfurigue par une hase salifiable proprea for-
mer avee Iui un’ sel insoluble. La chaux remplit trés-bin
eelte indicalion. Blais, comme un exets ou. ta mangue di
eet oxide nuirait & la fermentation, ‘et qu’il Faudrait talo-
ner pour arriyer au point fixe de la neutralisation, on don,
avee jusle raison, la préférence au earbonate calcaire qui
s’unit & Pacide ‘sulfurique , en donnant lieu au dégagement,
avec eflervescence de I'acide carbonique. Or ;tant quil &
produit de Velfervescense, il faut ajouter du carbonate e~
caire pour saturer l'acide libre. Un excés de ce sel ne saunil
d’aillearsnuire & Vopération, puigqu'il est insoluble. Orli-
nairement on emploie 10 kilog. { 20 livres 6 onces 7T gros)d
craie en poudre fine pour 1és 6 kilog. (12 livres & onees)ds:
cide sulfurique & 600; on la délaie dans denx ou trois fois s
poids d’eau, et on verse peu-d-pew dans la cuve, en faisl
mouvoir en méme temps 1'agitateur; parce que, §i Fone
meutait trop & la fois, Veffervescence pourrait &ire i
forte pour faire répandrela liqueur hors de la cuve. Onsas
gure que la neutralisation est compléte en plongeant dansh
Hgqueur un papier coloré par le tournesol ou par les flews
de violetles, d’iris nostras, de dalhia, de pivoine, ete. Sili
couleur est rougie, il y a encore de Pacide libre; siellen
change pas, la saturation est parfaite. On laisse alors repe
ser la liqueur; le sulfate de chaux produit de cette nenirali-
sation se précipite en grande partie ;on décolore, clarifi,
filtre et évapore, comme nous Vavons dé&ja dit; 400 parlis
de fécules produisent ordinairement 110 parties 14 desucre

Procédé de M. Weinrich.

L’auteur conseille de prendre de 1 a 2 parties d'acidesul:
furique pour 100 de fécule, et, aprés Pavoir étendu dean,
de soumeltire ce mélange & une température supéricure ds
quelques degrés & celle del’¢baullition de I'eau. En opéranl
ainsi, dit-il, Ia saccharification est tellement parfaite en
deux ou trois heures, que le sirop concentré cristallise aisé:
ment, Nous pensons,.avec M. Dubrunfaut , que Pauieur 3
voulu dire que ce sucre se eencréle ,; et non cristallise. Dans
;g;_extrait , M. Dubrunfaut ne voit de nouveau dans I pro-

8 prigits “slpwation desdaqtem phnoliung au-dessys do
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thode a sur les autres 'ayantage-d’opérer en moitié moins de
lemps et d'économiser le combustible. Aussi assure-t-il que
la conversion de 49 kilog. (4 quintal) de. fécule en suere
brai ne codle que 4 fr., et que 49 kilog. (100 livres) de
pommes de terre peuvent donner de 5 a 7 kilog. (10 a 15
livres) do ce sucre. L’auteur n’ayant pas donné la deserip-
tion de son appareil , M. Dubrunfaut pense qu’on pourrait
praliquer celle opéralion au moyen du suivani, qu'il pro-
pose.

« L'on pourrait doubler en plomb solide les cuves & sae~
tharificr, ¢t les disposer de maniére qu’elles n’cussent qu'une
ouserture facile  fermer hermétiquement. On y ferait arri-
ver, comme de coutume , un tuyau & vapeur , en pratiquant
sur I convercle de la chaudidre & vapeur une soupape qu’on
thargerait d’un poids proportionné & la tension que on
voudrait donner & la vapeur. Ainsi, si Pon reconnaissait
que la température fit convenable & 1059, on prendrait un
poids na peu plus grand que celui accusé par le produit de
Touverture de la surface multipliée par une colonne de mer-
cure do 143 millimétres ( 5 pouces 5 lignes ) qui représen=
fent 'excés de tension de la vapeur a4 1059 sur celle qui
fait equilibre & Ia pression moyenne de 1’atmosphére. Ad-
mellons, par exemple, ecetle supposition raisonnable que
l'on donne & la soupape une ouverture de 0™,06 (2 pouces
ilignes) de diamétre; sa surface sera alors de 19 centimé-
ttes (2 pouces !/, ) carrés environ, ¢t I’on obtiendra la charge
dola soupape en multipliant eette surface par 144 millimé-
{rés |5 ponces 3 lignes ) , soit 272 centimétres ( 14 pouces)
tubes de mercure gui, multipliés par la densité de ce métal
15;5, donneront 3 kilog. 672 (7 livees Y/ ).

Yoyen de veconnaitre si la saccharification de la fécule est
complete.

Ilimporte beaucoup aux intéréts du fabricant quela con-
itrsion de Ia fécule en maliére sucrée soit compléte , sans
el il éprouverait une perte notable qui pourrait, & la lon-
gue, entraingr celle de son élablissement. Il conyient donc,
iwant de terminer 'opération , de s’assurer, & diverses re—
prises , si toule la fécule a été convertie en substance sucrée,
Ponr cela, le moyen est fort simple : nous Pavons déja fait
omoiire. Une des propriéiés caracléristiques de I'iode est
de former des composes violets ou- bleus en s'unissant &
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I’amidon , qu’il soit suspendu ou en dissolution dans lea,
i Pétat d’empois, ete. Nous ayons dit aussi que celle co
leur était d’autant plus foncée que les quantités d’amidu
¢laient plus grandes ; il est donc évident qu'en traii
la ligueur saccharine par la teinture d’iode,’ e so
lorera d’autant plus qu’elle contiendra plus de?sculo nn
saccharifiée , et qu'enfin,, quand tout I’amidon sera cotipk:
tement converti en sucre, la couleur de la liqueur no d:-
vra pas changer par I’iode. La solution alcoolique de ¢l
substance est donc un précieux réactif pour guider le fabii
cant et lui faire connaitre si Popération est plus ou moi
avancée, 8i elle touche a sa fin et si elle est terminée. Il cor
vient donc de prendre dans un verre du liquide sucré etd
'essayer par la teinture d’iode. Ce moyen, aussi simpl
qu’exact, doit éire la boussole du fabricant.

Théorie de la saccharification de la fécule par Vacide
sulfurique.

M. dela Rive avait déja reconnu que , dans la converii
de la matiére sucrée par I’action de V'acide sulfurique, !
acide n’éprouvait aucune décomposition, M. de Sauss,
guidé par ce fait, et considérant, 1° que, dans celie op-
ration , 'air ne jone aucun role ; 2° qu’il ne se dégage auw
gaz pendant cette réaction; 50 que 100 parlies de fecules
donnent 110 p. %/, en maliére sucrée, en a concly quu
partie de I'eau avait été solidifiée, et que le sucre d’amil
n’étail , par conséquent , qu’une combinaison d’amidon ar
P’hydrogéne et P'oxigéne dans les proportions nécessair
pour constituer Peau, et que Vacide sulfurique n'exer
d’autre influence que celle d’augmenter la fluidité de la s
lution aqueuse de I'amidon. |

M. Couverchel, qui s’est beaucoup occupé de I'action &
acides gur les fécules, ne partage point Uopinion du chimiit
genévois. Il se fonde sur ce qu’il dit avoir oblenu moins i
sucre qu’il n’avait employé de fécule. Il pense donc que ¢’
en perdant une partie d’hydrogéne et d’oxigéne dans I
proportions nécessaires pour former l’eau que I'amidon el
converti en matiére sucrée. Il est aisé de voir que i
théorie de M. Couverchel est l'inverse de celle de M. ¢
Saussure. M. Thénard combat P'opinion du premier, pari
qu’il faudrait, pour qu’elle fat exacte, que e sucre oblem
contint plus dg charbon que I’amidon lui-méme, el ¢'est
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wntraire qui a lieu, Ce fait semble préter un nouvel ap—
pui & lopinion de M, de Saussure, et il n’y aurait plus rien '
i lui objecter si les résultats étaient tels que Ies a annoncés
Vauteur, Quoi qu'il en soit, 1a théorie de cetie saccharifica—
tion doil ¢ire regardée encore comme un probléme des plus
inieressants 4 résoudre. -

M. Couverchel a également reconnu que plusieurs acides,
iels que les acides malique, oxalique, lactique, peuvent
aussi converlir I'amidon en sucre. C’est au moyen de cette
{horie qu'il explique la maturation des fruits et la sayeur
sutree qu'ils acquidrent par la cuisson. L’acide nitrique ne
convertit I'amidon en acide malique el oxalique qu’aprés 1'a-
voir saccharifie, 4

. Suceharification de la fécule par la fermentation.

Les chimistes ont constalé qu’on peut convertir 1’amidon
e bucre sans le concours de 1'acide sulfurique, en abandon-~
nitt Pempois &lui-méme, avee ou sans le contact de Tair,
ou bitn en-le mélant avee 1¢ gluten desséché. 11 est vrai de
die qu'il seforme en meéme temps plosieurs autres produits,
M. Th. de Suussure a fait de co sujet Pobjet ‘d’une série de
mivelles recherches d’une trés-grande uiilite. Nous allons
exposer ici une analyse deson travail.

Lanidon, dit-il, réduit par Pean & Vétat @ empois , et
ibardonné & sa decomposition spontanée, h une tempéra-
fareentre 20 et 250, produit; soit avee le contact de Tair,
it sans cette infloence

1 Poeespice de snere semblable a celui qu’on obtient de
li méine fécule par Paddition de Vacide sulfurique délayé et
{luse plus haute Yem pérature ;

40 Une‘espéce-de gommie qui a un grand rapport avec le
principe gommenx ‘de I’amidon torréfies

5 Une ‘matiére qu’il a désignée sous le nom d'emidine ,
# dont les propriéiés sont intermédiaires ‘entre celle de I'a=
iidon ¢ de la gomme précédente; s

1 Une substance quis’approchedu figneux par son inso-
Iohilité dansT'ean bouillante et dans plusicurs acides; mais
e tient de ‘fa nature amilacée en ‘colorant en pourpre la so-
lution aquense de Uiode.

La décomposition ‘spentanée de I"amidon fournit encore
funires produils; mais lear présence et le mode de lear
formation sont subordonnés & V'aclien eu & 1"dbsence de Vair
#mosphérique pendant la fermentation.
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Lorsque celte décomposition se fait avec le contact deli,
Vamidon produit une grande quantité d’ean dans laguellel:
gaz oxigéne de l'air n’entre point comme principe consli-
tuant. Il se forme du gaz acide carbonique dont l'oxigin
est da a I'air atmosphérique.

L’amidon dépose encore, dans cefle circonstance, di
charbon qu’on ne sépare qu’imparfaitement et qui rembn-
nit tous les produits de I"opération. Le gaz oxigéne n'ei
absorbé dans cette fermentation qu’antant qu'il forme le gu
acide carbonique dont je viens de parler. Le poids du résida
sec de Ia décomposition de I’amidon avec le contact de i
pése moins que 'amidon employé. La soustraction du car-
bone par I’air n’entre que pour trés-peu dans le déchei qi
est dit, presque uniquement , & I"eau formée par I'amidon, ¢
qui se volatilise.

Lorsque la décomposition spontanée s’opére sans le to-
tact de I'air, Pamidon ne produit point d’eau; il dégage
petite quantité d’acide carbonique et de gaz hydrogéne pu
ou presque pur. Il ne dépose point de charbon. Le poidsdi
résidu de cette fermentation , aprés le desséchement & la ten-
pératurejde I’eau bouillante, s’est trouvé, dans mes expi
riences , égal au poids de ’amidon employé & la méme ten-
pérature; mais comme je n’ai tenu compte ni de la pert
qu’il a subie par le dégagement du gaz acide carbonique, i
de celle qu’il a éprouyée par sa décomposition dans un long
desséchement avec le contact de ’air, il n’est point probe
ble que ’amidon , dans sa fermentation, sans ce contact, fir
ou s’approprie en pelite quantité les éléments de I'ean,

La conversion de I’amidon en sucre , par I'intervention
gluten, dans I'espace de quelques heures et par une tempé-
rature élevée , fournit des produits sucrés et gommenx (i
différent des substances obtenues dans 'opération précédent
en ce qu’ils donnent avec |’eau des dissolutions ot la déeoe-
tion de la noix de galleindique la présence de la matiére gl-
tineuse par des précipités abondants. Ce principe donne a
produit sucré d’autres propriélés distincles trés-saillanies.
1l s'engendre de plus dans I'empois mélé de glulen un acids
qui ne se manifeste point dans la fermentation de Famidon
genl et qui parait du exclusivement & la fermentation du
gluten. D’ailleurs, la décomposition spontanée de I'amidon
sans le conlact de l'air et celle qui s’opére par l'interméde d2
la matiére glutineyse ont, en général, des caraclires som-
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blables. Le gluten, en s’unissant & I'amidon, ne parait
quaccélérer ure décompositiou que celui-ci aurait subie plus
tard sans influence. >
Dans ses expériences , M. de Saussure s’csiservi d’empois
préperé avec
Béculaiios S e st
Eau bouillaute. . .= o . ... 12

3

Pour plus de détails nous renvoyons an mémoire de M. de
Saussure, Nous nous bornerons & présenter icile tableau des
produits de ‘amidon fermenté avec et sans le contact de Pair.

Amidon fermenté sans le Amidon fermenté avee
contact de Uair. le contact de Uair.
R e e e s i —— 49,7
i b i R N R P 115 E— 9,7
A e e . L —— 5,2
Ligneux amilacé. . , . . . . 10,5 —_— 9,2
Ligneuxmélé de charbon. gnantité inapprécle, — —— 0,5

Amidon non décomposé, . . 40 e 3.8

L’amidon de pommes de terre offre les mémes phénoménes
que celui de froment; seulement les produits différent: en
proportion. Cette différence a également lien aveé le méme
amidon en faisant varier la durée de la fermentation. §L. de
Saussure dit en avoir prolongé une pendantdeux ans eben avoir
oblepu un suere qui cristallisait beaucoup mieux que celuni qui
éhitle produit d’une fermentation de 40 jours et avait plus
damalogie que celui-ci avee e sucre extrait dn moit du raisin.

Saccharification de la féoule par s fermentation
avee Vorge.

Kirchoff avait déja fait connaitre que; si, au lieu d’aban—
donner Pempois & lui=-méme, on v ajoute du gluten en
poudre dans les proportions d’une partie sur deux de I’ami-
don.contenu dans I'empois, et qu’on expose le mélange &
une température de 50 a 609, dans 10 242 heures; ilse forme
constamment du suere. Guidé par ce fait , M. Dobranfant se
lira & de nombreuses et intéressantes recherches pour subs-
liluer au gluten un ferment saccharilicateur plus économique
tiplos avantagenx ; il le trouve dans Porge malté. Le tra—
tiil do cet-habile technologiste eSncourut pour le prix pro-
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posé par la Soeiété royale et centrale dAgriculiure, et fil
publié en 1825 dans ses Mémoires, Nous croyons ne poussi
mieux faire que d’offrir une analyse de ce travail dans o
qui serattache & celle saccharification.

Youlant étudier I'action quexercent sur la fecnle diven
végétaux , M. Dubronfaut converlit en enipois, 500 gramme
(1 livre) d’amidon , enle délayant dans un poids égalen
froide , dans lequel il ajouta graduellement 3,500 aulre
grammes ( 7 livres) d’ean bouillante. La masse se pril &
une gelée bien homogéne, bien compacte, dont la tempén:

- ture était de 509 R.; dans cet état, il y mit 128 gramms
(% onces) d’orge gormée et concassée, il agita lo mélang
pendant quelques minutes et I'abandonna & lui-méme du
une étuve chauffée 2 50° R, Quelque temps aprés, la mis
st liquéfia, el deyint suerée. Il lui fil subir Ia Fermentain
alcoolique en y ajoutant de la levure de” bidre, Par ladiv
tillation , elle donna ensuite 58 centilitres d’eau-de-vie & 1)

Celte découverte porta M. Dubranfaut & rechercher ¢
Proportions fixes el Ies limites de cetie aclion, ainsiquek
procédés les plus économiques et les plus simples pour &
tirer un parti avantageux pour UVindustrie agricole. Viid
comment opére Pauteur : Nouns allons le laisser parler,
pomme de terro ¢tant bien ripée, on jette 400 kilog. (810
livres) de pulpe dans une cuve de hrassenra doublo fosl,
et; pendant que les ouvriers armés de rables T'agitema
tous sens, on y fait arriver de l'cau bouillante. Toute lafe
‘cule mise en liberté se trouve convertie en empois , ainsiqe
celle querelient le purenchyme. On y ajoute alors 20 kilog
de malt en farine trés-divisée, ainsi qu’une petite quanlit
de courte’paille de froment. La fluidification 8’eptre bientd
et la saccharification a lieu dans{’espace dé 2 heures. L'o
relire alors la liqueur et on la fail passer dans la cuve d
fermentation. Onlaisse égoutter la magsé pulpeuse restants
‘on fait arriver une nouvelle guantité d’eau & 500 R., o
brasse de nouveau, on soutire la liqueur et on soumet |

~marc & la presse. On extrait ainsi de la pomme de terre |
plus grande guantité possible de substance saccharifishle, ¢
da liqueur e laisse pas de dépot noisible & la disllation
Les liqueurs réunies sont mises en fermentation comme ok
Tavons:déja fait connaitre. On en a retivé 54 litres d’ean-de-
vio 819 de bon gelit. Lemarc cuit pewtéire donzé aoxbo-
tiaux. et egsai prouve qu'a1'aide de ce changement, la pre-
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duction d’cau-de-vie est plus grande que par la cuisson ala
vapeur et que le produit est meilleur. Nous renvoyonsa Pin-
téressant Mémoire de M. Duobrunfaut ceux qui voudraient
faire une élude plus approfondie de ce nouveau genre d’in=
dusirie,

Lesucre de fécule a la plus grande analogie avee celui de
raisin, 11 est trés-soluble dans I'eau; réputé jusqu’a présent
incristallisable, M. Mollerat a cependant annoncé qu’il
l'avait obtenu cristallisé, S’il v’y a point errear , ce sera
un¢ importante découverte dont se sera enrichie Pindustrie
{tangaise. Ce sucre subit la fermentation alcooﬁque et donne
e Pacide oxalique par I'action de I'acide nitrique. Le sirop
qui provient de la saccharification de cette fécule sert & fa~
briquer V'eau-de-vie , la biére, ete. , etc. La fécule est su-
Jolte & étre falsifiée ; nous aiions transcrire ici une note y re-
litive qui nous a ét& fournie par notre honorable amile che-
valier Payen,

Falsification de la fécule.

Dans une des brasseries de Paris, dont le directeur a, le
premier, employé avec succés le sirop de fécule pour Ia con-
frction du mou de biére, un appareil pour préparer ce strup
offrit derniérement une smgulnr:te remarquable.

Toute 'opération avait été conduite comme a 'ordinaires
les proportions d’acide étaient les mémes, et cependant an-
ting saveur sucrée ne §'élait manifesiée : on n’oblint qu'une
solution frouble, se prenant en gelée par le refroidissement.

Consulté sur la cause de ce facheux résultat, je reconnus
bientdt qu’elle résidait dans un mélange de craie en propor-
tion plus que suffisante pour saturer Tacide nécessaire 4 la
sucharification. On congoit aisément que, I'acidité ainsi dée~
Inuile, la conversion en sucre n’ail pas pu avoir lieu, et que
|operatmn dit complétement manquer,

Ilimporte de signaler cette fraude, afin d’éviter qu elle
12 56 reproduise , soit dans quelgques-unes des nombreuses
usines oit I'on prépare aujourd’hui le sirop de fécule pour
les i:rasseries ou pour les distilleries , soit dans les boulange-
rigsoil'on s'occupe de panifierla fécule. La méme falsifica-
lion pourrait, dés au]ourd hui, altérer la qualité du pain,
puisque la fécule mélée 4 la farine est employée en grande
quantité & la préparation de cette substance alimentaire.

La fécule ainsi falsifiée , vue @ la loupe ou au microscope,
piésente, interposées dans les grains brillants translucides
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de la fécule, des parcelles ternes, opaques, évidemmen
étrangéres & la fécule. <

En versant dessus de I'acide hydro-chlorique, sulfarife:
ou nitrigue affaibli, ou du vinaigre, une vive effervescens
se manifeste, qui annonce la présence d’un carhonate.

Enfin, en faisant briler dans une capsule de plating, n
méme & défaut d’avtre, dans une cuiller en fonte ou enfi
chauffée au rouge, un poids connu de fécule, la cendre ouré
sidu de la combustion, au lieu de peser seulement 1 pourill
de la fécale employée, offrira un poids plus fort, et qui sn
d’autant plus considérable que la quantité de craie mélangh
aura 6té plus rapide. ( La fécale pare du commeree, inci-
nérée sans beaucoup de précautions, m’a donné de 0,00
4 0,01 dé résidu, et, par une incinération compléte, se-
lement 9 pour 1000. )

Ce dernier mode trés-simple est d’autant plus convenabl
qu’il indiquerait également les proportions de craie, d'argik
blanche, de plitre, et de toute antre matiére non combus-
iible que I'on tenterait d’introduire dans la fécule a lavent,
ou ‘méme dans les farines qui, A diverses époques, ont aus
€té sujeties & une foulé de falsifications.

Alnsi, la fécule impure du commerce, non falsifice, ne doi
pas laisser a Vipcinération plus de 45 a 50 de résidu pour
10,000 oun 4,5 a 6 pour 1000. .

30 grammes ( 5 gros 18 grains ) de fécule de pommes b
terre, que M. Guibourt avail extraite lui-méme et bien layi
& I'ean distillée ; m’ont fourni, apres avoir été incinérés ae
precaution et guelque difficulié, un résidu pesant 51 mill
grammes (57 centitmes de grain ); ce qui équivaut i 15 con-
tigrammes 5 milligrammes ( 2 grains 75 centiémes ) pour
100 grammes (5 onces 2 gros 10 grains), ou encore a 15 gran:
mes 5 (3 gros 66 grains) pour 100 kilog. (204 livres 4 ancel
5 gros). CGe résidu était composé de silice grenue; phosphal:
de chaux, oxide de fer et de trés-légeres traces de carhonals
de potasse; 100 grammes (3 onces 2 gros 10 graing) de fi-
cule exolique, dite arrow-roof, purifiée & 'ean distillée, cher
M. Planche, ont donné, par incinération compléle, 15 cen:
}J&Eammes { 2 grains '/, ) d’un résidu blanchatre analogos
au précédent.

A cet exposé, nous allons joindre un extrait des travaus
dgs_g cipaux chimisles qui ont fait une éiude spéciale de
I Fabrication du sirop et du sucre de hetleraves,
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Buiyait dune notice de M. Lampadius sut Jo fabrication
dw sirop el du sucre d’amidon.,

Lianteur, qui ’occupait depuis long-temps de la fabrica-
lion ¢t de Vemploi & divers usages de la fécule de pommes
de ferse, soupconna, par la connaissance qu’il avail acquise
des proprictes de cetle féeule, qu’elle serait plus propre que
lamiden ordinaire & élre fransformée en matiére sucrée. Il
annon¢e qué 'expérience a confirmé son idée, et gu'il peut
5o regarder comme le premier qoi ait obienu de amiden
un sicop Lrés-clair el trés-sucré, ainsi gu’un sucre coneret
jouisspot augsi d'un haut degré de saveur. M. Lampadius
illtibue ce que ces résultals ont de particuliérement avanta-
geux & lemploi qu’il a fait de la féecule de pommes de terre,
ttdel'appareil évaporatoire en hois qu'il a fait connaitre et
deerit en 1798, 11 annonce & ce sujet que, tant qu’il s’est
seryl do yases élamés ou vernis, le sirop gu’il 2 obtenu était
ds couleur un peu brune , parce que la-forfe chalenr et la
longnenr de 'opération oceasionnaient la combustion de quel-
ques moléenles ;- mais que , depuis qu’il a employé Fappareil
enhois, il ne lui est plus rien resté a désirer.

Les pommes de terre, dit M. Lampadins, donneni plus
o moins de fécule, selon leur degré de bonté; -elles en don-
nent aussi d'autant plus qu’on extrait cetie fécule plus promp-
lement aprés la récolte. Un boisseau de Dresde, de la conte=
nanegdo108 décimeétres enbes (5,562 pouces cubes), ou égal
4408 litres (8,3 boisseaux ) de Paris, en a quelquefois fourni
Jugu'a 45 kilog. 664 ( 52 livres ), le plus souvent de 9ki=
log. 790 & 13 kilog. 706 (20 & 28 livres.) EEo

L'appareil évaporatoire en bois, mis en usage par Pautear,
tilehauflé au moyen de la vapeur de l'eau; on peut, & cet
eliet, s servir d'un alambie ordinaire, en adaptant un tuyan
qui plonge perpendiculairement dans un vaisseau de bois
plagé plus bas ; mais Pextrémité de ce tuyau doit avssi étre.en
bois: si elle était en métal , elle serait attaquée par Pacide.
Le vaisseau de hois évaporaloire peul &ire plus grand que
ldlambie: On remplit eelui-ci d’eaun jusqu’au tiers de sa ca-
meité, €t la vapeur de cette eau suffit pour faire promple-~
nent houillir celle contenue dans le vaisseau de bois.

Lesantres insiraments nécessaires 4 'opération sont une
thausso de toile et une chaudiére de cuiyre, avec guelgues
i?ﬂufe's‘e[ eCuUmMoitBs ab 1ornda ba ab alisiiliv s1a obixo 98 Asy
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On commence par remplir le vaisseau évaporatoire en bois
avee b kilog, 850 ( 12 livres ) d’eau , par exemple, queln
chauffe, au moyen de la vapeur, jusqu’a I'ébullition,

Enméme temps, on étend 2hectog. (13 loths ou 6 onees!))
d’acide sulfurique concentré, avec 500 grammes (1 livr)
d’eau, et 'on verse cet acide dans 5 kilog. 850 (12 live
d’eau bouillante. ] i

Dans cet intervalle, on a di délayer 1 kilog. 958 (4lime
de fécules de pommes de terre, chacune dans 500 gram-
mes (1 livre) d’eau; on les verse ainsi délayées, I'une apHi
Yautre, dans I'acide en ébullition; chaque fois Ie liquide d
vient épais, mais il perd sa consistance au bout de quelqus
minutes ; ce n’est qu'alors qu’on doit yerser les 500 grao-
mes (1 livre ) suivants, et ainsi des autres.

Il faut ensuile faire continuer I’éballition pendant 7 heurs
conséculives, Loujours an moyen de ’alambic, auquel onfor-
nit de temps & autre de nouvelle eau chaude par une ouye
ture pratiquée a cet effet, et qui lui-méme fournit sans ces,
parsa vapeur, a appareil évaporatoire, de nouvelle ean o
remplacer celle qui se dissipe : de cetle maniére, on ne et
risque d’altérer ni le vaisseau évaporatoire, ni la matiére s
erée qui se forme, et la liqueur resle constamment clair;
mais il est nécessaire de le faire bouillir vivement, et plii
une heure de plus qu’'un quart-d’heure de moins. En do-
nant un degré de feu trop faible, on n’obtiendrait qu'unge:
pece de colle d'une saveur désagréable.

Au bout de sept heures, la malitre sucrée est formaée pri
bablement, dit M. Lampadius, parce que Pacide sulfarig
a abandonné & I'amidon une partie de son oxigéne, que |4
de Patmosphére lui a continuellement rendu.

Tl faut alors séparer I’acide; on y parvient en jetant dans
liqueur de la craie ou de la pierre calcaire blanche en poudr
jusqua ce qu’il ne se produise plus d’effervesceuce et quel
liqueur n’ait plus aueun gott acide; alors on laisse repos
le tout pendant 12 ou 24 heures (1).

M. Lampadius a employé trois moyens pour séparerk
fer du sirop qui en avait retenu, 19 le sulfure de bargle:
eelui-ci ne peut élre mis en usage que par des chimisk

(1) La bonté du sirop tient en partie au degré de concentrations
de_pureté de lacide sulfurique employé. §'il contient trop dacik
m{% il n’oxidera pas assez fortement; s’il contient de Voxided

fe ‘oxide sera difficile de se séparer duiropyiiund 15 Lol
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sxeneés, ot , pour ge convaincre que le sirop ne contient plus
de baryte, il faut laisser le mélange & Iair dans un vase
owsert pendant trois semaines an moins; 29 la cristallisa-
tion; quand on fait cristalliser le sucre d’amidon, le fer
reste dans le sirop qui s’en égoutte ; 30 Palcool qui dissout
le sucre sans dissoudre oxide de fer.

Il yaut mieux, & lous égard, n’étre pas obligé d’avoir
retours & ces opérations, et préparer le sirop de maniére
qu'il ne contienne pas du tout de fer.

Auhout de douze & vingt-quatre heures de repos, le sul-
fate de chaux s’est précipité. On décante alors la pariie su-
pirieure du liquide. Elle est claire et déja trés-sucrée; ce
qui reste au fond est mis dans la chausse : la liqueur -passe
linpide et d’abord avec facilité; au bout de quelque temps,
il faut presser la chausse pour faire écouler les parties li-
quides restées avec le gypse. ¥

On met les liquides décantés et écoulés dans une chau-
diére de cuivre, et on les fait évaporer jusqu’a consistance
de sirop clair, sans autre manipulation ; on obtient alors des
qantités de matidres indiquées plus haut, 1 kilog. 958
(41ivres) d’un sivop excellent pour remplacer le sucre dans
lethe, le café , le punch, la patisserie et autres usages ana—=
logues; en le laissant refroidir complélement, il dépose en~
ore une petite quantité de sulfate de chaux. A

Pour épargner le combuslible, on peut faire cette derniére
iraporation dans Palambic méme, dont les vapeurs sont des-
linées & échauffer P'appareil en bois de la premiére opéra-=
lim; on opére ainsi aveec unme économie considérable. On
s'est méme servi réciproquement de la vapeur de l'appareil
en hois pour échauffer et faire évaporer la liqueur sucrée.

Les deux premiéres fois que 'on se sert de I’appareil en
bois, le sirop contracte un gout ligneux qui ne se reproduit
flus du tout dans les opérations suivantes. M. Lampadius
ilirme que , comme son sirop peut tenir lieu de sucre dans
presque tous les nusages de I'économie domestique, les per=
sumnes qui le fabriqueront pour Pemployer dans leur ménage
12 jugeront probablement pas nécessaire de pousser plus
liin Popération ; si ’on veut cependant ; ajoute-t-il, obtenir
lesuere & I’état concret, il faut faire évaporer le sirop de
minire A le rendre épais; puis, au bout de trois jours, il
8t prend en une masse grenue, que lon porte, lorsquelle a
#quis assez de solidité, dans Ja forme d’argile ordinaire ;

Fabricant de Sucre, 31
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on la recouyre d’argile, el; au moyen de la chaleur, onlafail
sécher jusqu’a ce que ’on acquiére une dureié compléle: o
peut faire cefle opération en pelit dans des cornets de papiy
auxquels on laisse & la parlie inférieure une ouverture pour
1"écoulement du sirop.

Le sucre oblenu par ces deux méthodes est parfaitemen
blanc; son grain est aussi gros que celui du sucre de canng;
il n’est cependant pas tout-a~fait aussi sucré, 489 gramme
(1liyre) d’amidon de pommes de terre a produit 398 gramme:
(49 Toths on Y onces 1/, ) de sucre conerel.

M. Lampadius annonce qu'il publiera une notice, avec de
planches , sur la fabrication du sucre solide, qudnd il aur
fait encore quelques expériences. Il prévient que c’est & lor
que plusieurs personnes ont cru que le sirop d’amidon pe
dait sa quallte sucrée en vieillissant. Cette diminution de &
veur n'est qu’apparente, et provient de ce que [e sir)
devenu presque concret, s’étend moins vite sur la langne v
quand il est liquide ; en faisant liquéfier cetie masse concrét
par le moyen de la chaleur, on lui rend loute sa saveu
sucrée.

L’auteur donne ensuite Ie tableau comparatif des dépenss
de P'opération et de la valeur des produits obtenus. Les dov
nées sont nécessairement variables , d’aprés les localilé:
voici celles convenables a Freiberg :

130 litres (10 boisseaux) de pommes de terre.  40fr,

Pour ripage par une machine mue a la main,
el manipulalion pour obtenir la fécule, qm

peut 8tre employée encore humide. . . . . 6 67t
12 kilog. {24 !wres) d’acide sulfurlque ;
£ T ) I A e e S 36
52 litres (4 bomseaux} de houille puur Péva-
Em-ahon e o s St r PO T o 11
ages des ouvyriers emnloyes a ’évaporation, 16
‘Déchet des vases et ustensiles. - . . . . . oo 4
2 1 ] R R e 115 67
Le produit est de 120 kilog. de sirop & 1 fr. -
S4c. le kl[ogramme S T b e PR 160

Ce qui reste des pommes e terre employées
est trés-bon pour nourrir les bestianx, el doit
avoirune valeur de. . . . .. ... . .. 16

Tolal =ty o i
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On voit que I'aunteur a estimé trds-bas le prix du sirop
dbienu, ef que cependant cetle opération offre déja un pro-
duit considérable ; aussi, M. Lampadius aflirme-t-il qu'an
moyen des cours gratuits qu’il a fails & cent trenle- cing per-
sonnes sur les procédés décrits plus haut, un grand nombre
dentre elles fabriquent du sirop qu’elles emploient dans
léurs ménages, et que plusieurs ont méme commenceé & en
fibriquer en grand ; enfin, que cette substance est maintenant
répandue dans le commerce, et que son emploi s’étend de
juur en jour sans que rien jusqu’ici ait pu faire soupgonner
cinsage d’étre aucunement nuisible & la sanié.

Erpériences sur la fabrication dw sirop d’amidon ,
par M. Vogel,

Pour éviter tout soupcon que la fécule peat contenir un
féu de matidre sucrée qui existe dans le froment, et qui au-
riit pu échapper & la fermentation que font subir les ami-
dnfers & la farine, j’ai lavé Pamidon par un courant
d;éau froide, et, aprés Pavoir fait dessécher, je I’ai em—
Hoé, ;

Tai fait Pexpérience comparative dans denx bassines, dont
I'me docuivre étamé et Vautre d’argent. Dans celle de cuivre
élamé, j'ai fait bouillir, pendant trente-six heures, 2 kilog.
(Hlivres 1 once 2 gros 70 grains) d’eau deriviére et 20 gram.
(Sgros 18 grains) d’acide sulfurique & 66°, proporlions in-
tiquées par M. Kirchoff.

Dars la bassine d'argent j'ai fait bouillir ces ingrédients
digs les mémes proportions ; mais j’ai doublé [a quaniité de
cide sulfurique.

Avec %, d’acide on obtient an sirop encore plus sucré,
&l ¢o moins de lemps.

(e n'est que pendant la premiére heure d’ébullition que
kmélange conrt le risque de se poircir : pour éviter cet in-
snvénient, il faul continuellement agiler ayec une spatule
e hois ; au bout de ce temps, la masse devient plus liquide,
il 'a besoin d’étre remuée que par intervalles. 5
' Aprés avoir fait bouillir pendant 56 heures sans inler—
nption, 'ai laissé refroidir le liquide : je I'ai porté de nou-
k‘een Iébullition, aprés y avoir mis deux blancs d’eufs,
igammes(1 gros 41 grains) de craie, et 12 gral'nmt‘s'(:% gros
Hlgrains) de charbon végétal nouvellement brilé et rédoit en
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poudre; j'ai versé la liqueur bouillante dans un sac de lix
pointu, en forme de chausse d’Hippocrate, et jai filtré.

Le liquide clarifié a été évaporé dans la bassine & ue
douce chaleur jusqu’a la consistance presque sirupeuse,
j’ai laissé refroidir dans une terrine pour que le resle d
sulfate de chaox pit s’en séparer par le repos. Le lend:
main, j’ai décanté le sirop, j’ai filtré le reste & fravers u
toile, et j'ai achevé I’évaporalion jusqu’a consistance sir-
pense.

~Le sirop obtenu avec 2/,,, d’acide sulfurique dans laba:-
sine d’argent était bien plus sucré et moins coloré que eelu
qui s’était formé avec 1/, d’acide sulfurique dans la bassix
de cuivre élame.

Eo général , U'emploi des bassines de cuiyre élameé n'tl
pas praticable : ’étain est fortement attaqué par cette long
ébullition. Je me suis servi depuis d’un vase de plomb, &
n’a pas présenté les mémes inconvénients.

Les 2 kilog. (4 livres 1 once 2 gros 70 graing ) d'amide
que j’ai fait bouillir pendant 36 heures dans la bassinedr
gent, avec 2/,,, d’acide sulfurique, m’ont donné, dansl
premiére expérience comparative, 1 kilog. 991 ( 4 lime
1 once) de sirop, marquant 559 a aréomélre des acides,¢
dans Vaaire, 2 kilog. 5 ( 4 livees 1 once 4 gros 20 grain
de sirop de la méme densité. En adoptant la moyenne i
ces résultats, on peut conclure, sans erreur sensible, qu
VPamidon peut rendre son poids de sirop.

Comme plusieurs substances, telles que le sucre do lif
et le principe doux de Schédle ( substance qui se forme pen
dant action des huiles grasses surla litharge ), ont une s-
veur douce Llrés-prononcée , sans contenir cependant u
atome de sucre, il était nécessaire de m’assurer, avant foul
si notre liqueur douce contenait de véritable sucre.

Eu conséquence, j'ai délayeé de la levure dans l'ean titde
et j'y ai ajonté du sirop d’amidon. Le tout fut introdu
dans un flacon que l’on fit communiquer & des cloches rem
plies d’eau et renversées sur 'appareil pneumato-chimique
La fermentation s’est manifesiée au bout d’un quari-dheur
avec un dégagement trés—-vif de gaz acide carhonique.

200 grammes ( 6 onces 4 gros 20 grains ) de sirop ol
rendu, par la fermentalion, 5 litres et quelques décilires &
gaz acide carbonique. La liquenr fermentée a produit, pi
la distillation, 140 grammes (4 onces 4 gros 54 grains)d'ear
de-vyie 4 180,
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Tout sirop d’amidon contient plus ou moips de gomme,
dont la quantité yarie & U'infini d’aprés le temps d’ébullition
ellepoids de 'acide employé. ;

Jai séparé cette gamme en faisanl bouillir le sirop d’a-
midon dans un vaisseau clos, avec de Ieau-de-vie a 50°.
Lorsque I'cau-de=vie fut chargée de matiére sucrée, j'ai dé-
enté la liquenr, et j’ai renouyelé 'addition d’une nouvelle
quantité d’ean-de-vie & plusieurs reprises.

La matiére innttaquable par 'alcool était trés-visqueuse ;
jol'ai fail dessécher et pulvériser : dans cel élat, eile ofiTait
{ons les caractéres de la gomme arabique, c’est-a-dire sa so-
Iubilité dans trés-peun d’ean froide, qui constitue un mucilage
tpais précipité par 'alcool. La seule chose qui parait I'é—
loigner de la gomme arabique, c’est qu’elle ne forme pas d’a-
tdemuqueus par le moyen de 'acide nitrique.

Jai I'hooneur de présenter a la Société un échantillon de
telle gomme, ainsi que différents produits d’amidon plus ou
moins sucrés,

Iln'est pas douteux que I'amidon, rendu lignide et soluble
dans l'eau par Pébullition avec I'acide sulfurique, ne puisse
remplacer la gomme dans bien des circonstances : il s'agrt
seulement de safurer Pacide par la craie, el de passer la li-

ueur,
qumme Famidon du commerce est & un prix trés-élevé,
i1fr, 60 cenl, le kilog. (2 livres 5 gros 35 grains ), j’ai em-
floyé avee succes la fécule de pommes de terre, dont le kilo-
gramme ne cotte que 60 cenlimes.,

Ie terminerai cette notice en annoncant & la Sociélé que
jesuis parvenu a converlir le sucre de lait, par le moyen de
lseide sullurique, en un sirop infiniment sueré, quiala pro-
priété de produire de I'alcool par la fermentation.

CORRESPONDANCE.

M. Edouard Bérard, fabricant de produils chimiques a
Montpellier, 2 adressé au Conseil d’administration la letire
suivante, contenant le détail des expériences qu'il a faites
par convertir I'amidon en sucre.

Montpellier, 10 aoilt 1812,

Nessieurs , §ai recu , depuis peu de jours, le Bulletin de
leBociété, et j'ai vu que vous aviez chargé le Comilé des arts
dimiques de vérifier les procédés employés jusqu’a ce jour
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pour convertir 'amidon en sucre. Comme j'ai répété les pre
miéres expériences publiées en France sur celte maliére,d
que j’ai oblenu des résultals qui présentent quelque intérd,
je m’empresse de vous les transmetire fout imparfaits quis
sonl encore.

Six parties d’amidon , traitéesde la maniére que M. Yoz
Yaindiquée, m’ont donné un-peu plus de six parties debm
sirop bien cuit; mais cet habile chimiste anoonce qu'ilnt
obtenu de ce sirop qu’une maliére élastique transpareni,
semblable & Ia pate de jujube; j’ai concentré ce sirop jus
qu’au 35 ou 36° degré bouillant ; et, par un repos de hul
jours, ce sirop a élé pris en masse cristallisée, semblableé
celle du miel en hiver. Ce sucre est moins sucré que celuii
cannes , il a quelque analogie avec celui de raisin , maisg
saveur est plus franche. 1l est facile de le terrer, il deviul
alors plus blanc et il est rempli de points brillants; maisi
est moins sucré que celui que I'on obtient en soumettant il
presse la masse cristallisée. Ce dernier est assez blanc, ol i
devient dur par son exposition & air; il a un gout irk
agréable , etil pourra vraisemblablement étre employédas
beaucoup de cas par les pharmaciens, les confiseurs, les fi-
bricants de quueurs elc.

Dans ma premiére experlence, j'avais observé qu'il sefot
mait, pendant la premiére opération, des écumes brunes, j
ne los enlevai pas, de crainte de manquer Pexpérience;mil
dans une seconde , jeles enlevai avec soin ; quand elles fo-
rent égouttées , je les examinai, et je m’apercus qu’elles con
tenaient une substance graisseuse d’un goiit un pen piguan
et désagréable. Le sirop et le sucre obtenus dans celie se-
conde expérience sont beaucoup meilleurs; le sirop surlo
a le méme gotul que celui du sucre de cannes.

Pour extraire la substance graisseuse des écumes, je fi
chaulfer celles—ci dans un vase d’argent; ellesse ramollirenl
mais c’élait toujours une substance sale d’un brun rougeitre:
je cherchai alors un dissolvant, et, aprés quelques titonne-
menls, je le trouvai dans V'alcool. Je le fis bouillir dans
liquide , je le filtrai, et la liqueur qui passa, mise suru
feu sullisant pour faire dissiper I’alcool; laissa en résidusurs
véritable graisse, jaune comme la cire bruia mais beancop
moins consisiante. Ce qul 6lail resté sur le ﬂltre deyint du
ot cassant par la dessiccation, et, rougi au feu, foaritw
charbon trés=dur,
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(s deux corps pourront éclairer la théorie de 'opération ,
puisqe’ils donnent la preuve qu’il y a précipitation d'une
partiedu carbone de Vamidon, ce qui rapproche ce dernier
dusucre,

La quantit¢ de sucre oblenue par une premiére pression
du sirop cristallisé provenant de 'amidon, est a peu prés
égale & la moiti¢ de 'amidon employé. Le sirop écoulé est
d'un trés-bon gout; je ’ai exposé a un courant d’air frais,
¢t il donne de nouveaux cristanx, que je presserai encore
pour connailre tout ce qu’on peut en obienir de sucre cris-
lallisé,

Jai soumis ensuite & I’action de 1'acide sulfuriquela farine
defroment,, le riz et les pommes de terre.

La farine ‘donne un sirop épais, ayant le gotit du pain =
elle en donne moins que 'amidon.

Le riz, réduit en poudre, et traité comme amidon , pré-
senle, pendant Popération , & peu prés les mémes phéno-
nénes que celui-ci; il donne autant de sirop, mais ce der-
nier n'a point cristallisé, quoiqu’il soil devenu trés-6pais el
ttés-gluant; il conserve le gout du riz.

Les pommes de terre, passées & Peau bouillante pour en
dler la peau, ont été délayées dans I'eau acidulée et {raitées
comme les substances précédentes; je n’ai obtenn que trés-
pen de sirop, qui est d’une couleur brune trés-foncée.

1l parait que Ie sirop obtenu est tonjours proportionné &
laquantité de fécule amilacée contenue dans les subslances
employées.

Tous ces sirops sont susceplibles de fermentalion alcoo-
ligue ¢'ils sont étendus d’une suffisante quantité d’eau, et les
fabrican(s d’eau~de~vie de grain et de bitre pourront en ob-
lenirde grands avantages. La liquenr fermentée devient acide
pir son exposition & P'air; mais I'acide que j’ai obtenu de
l'amidon ressemble au jus d’épine—vinetle, ce qui annonce-
rait une production d’acide malique au lieu d’acide acétigue.

Deseription dw procédé employé par MM. Itiner et Keller,
de Fribourg en Brisgaw; pour la transmutalion de 'a=
midon de la pomme de lerre en maliére sucrég.

M. le baron de Fanenberg, membre de la Sociélé , a
iressé au Conseil , avec des notices sur différenis objets d’in-
tuslrie,, la description du procédé employé par MM. Ittner
e Keller, de Fribourg, pour la conversion de I'amidon de
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la pomme de terre en maliére sucrée; il y a joint plusieurs
échantillons de sirop et de rhum de leur fabrique, el aan-
noncé que ces fabricants se proposent de préparer, celle
année, 48930 kilog. ( 500 quintaux ) de sucre d’amidon,

Le procédé de Kirchof consiste a faire bouillir, pendanl
56 heures , 100 parties d’amidon mélées avec 400 parlies
d’ean et upe partie d’acide sulfurique, a enlever I'exctsd's
¢ide par la craie, & fraiter le mélange avec 10 parties d
charbon pulvérisé, a le filtrer, & le concentrer a la consis-
tance d’un sirop épais, et & ’abandonner ensuile & la cris-
tallisation. M. Schrader, chimiste de Berlin, a répétéce
procéde. Il a trouvé qu’en angmentant la proportion d'acide
sulfurique , on pouvait abréger le lemps de I'ébullition, de
maniére qu’en employant 8 parties de cet acide, il ne fallil
que 9 heures d’¢hullition , an lieu de 12 avec 2 parties, elt.

Cependant , comme l’amidon se convertit d’abord e
gomme avanl de passer & P’élat de matiére sucrée, il fautle
Taisser plus long-temps.

Schrader a obtenu, de 100 partics d’amidon, 95 4 96 par-
ties de sirop, ou 80 parties de sucre, équivalant a peingd
une partie de sucre de cannes.

Voici le procédé de MM. Iitner et Keller:

L’amidon doit étre prépard avee soin et bien layé, afin
d’en séparer la matiére glutinense, sans quoi le goitdu
sucre n’est pas franc et sa couleur est foncée ; celui quion
retire de la'pomme de terre mérite, & tous égards, la pré=
férence, parce que cetferacine ne contient point de gluten.

100 parties d’amidon pur délayées & consistance de honil-
lie , dans 200 parties d’eau, sont mises dans une chauditrs
de cuiyre bien étamé, dans laquelle on aura fait chauffer,
Jusqu’a D’¢bullition, 4 parties d’acide sulfurique concentré,
étendu de 200 parties d’eau. Il est nicessaire que It
mage de la chaudiére soit composé d’6tain fin ou d’étain com-
mun , qui contient ordinairement !/; de plomb, et qui &l
susceplible d’étre altéré par Pacide.

Anssitdt que la masse est jetée dans la chaudiére, elle
prend la consistance de la colle, et, pour éviter qu'elle ns
s’attache et ne brile, on la remue continuellement ave:
une spatule de bois. Si cet accident arrivait, on deyrare-
commenger Popération. L'ébullition étant continuée, en agi-
tant toujours , on remarque que la liqueur se liqueéfie pa
a peus au bout d’une hevre, elle est aussi claire que del'ea,
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¢t 'amidon a disparn. Ce phénoméne arrive, aprés une
demi-heure d’ébullition , en employant I'amidon de pommes
de terre,

Leliquide qu'on devra agiter de temps en {emps restera
i bouillir pendant 12 & 15 heures; on y ajoute de nouvelle
eau pour remplacer celle qui s’est évaporée, afin d’éyiler
que le mélange ne brule, ou que l'acide, en premant un
degré de concentration trop fort, ne dissolve le métal. T1
w'est pas nécessaive de terminer I"opération le méme jour;
on peut la suspendre & volonté, etla continuer le lendemain
oule surlendemain ; mais, dans ce cas, il faut avoir 'atien-
tion de ne pas laisser s¢journer la liqueur dans la chaudiére.

Aprés que le mélange a bouilli pendant 45 heures, on en
stpare I'acide sulfurique au moyen de la craie en poudre,
qu'on ajoute par pelites portions, afin d’éviter le boursouf-
flement de la matiére et la trop grande abondance des écu—~
mes; 6 parlies de craie suffiseni pour salurer 4 parties d'a—
tide sulfurique; cet acide se combine avec la chaux pour
former du sulfate de chaux, qui reste insoluble dans le
mélange. :

On procéde ensuite & la clarification du liguide, pour la~
quelle on emploie 10 parties da charbon végétal pulvérisé
q'on laisse bouillir avec la matiére pendant quelques mi~
nutgs. Le charbon animal est préférable ; il n’en faut que 8
parlies.

(ette opération étant achevée, on retire la chaudiére de
dessus Te feu, et on passe la ligueur & travers un filtre de
laing; celle qui s’écoule d’abord étant irouble, on la porte
denouveau sur le filtre. Le résidu de charbon et de sulfate
de chaux est lavé avec de 1'eau chaunde et soumis & l'action
dela presse; la liqueur qui en résulte est filtrée & part.

Sil'opération a été bien dirigée, la liqueur se trouve alors
élre parfaitement claire ; elle a un goiit douceitre et unecou-
leur de vin blanc. Oa la fait bouillir de nouveau dans une
chaudidre de cuivre, et, lorsqu’elle est réduite au tiers, on
la verse dans un vase de terre pour la laisser reposer pendant
% heures ; ensuite on la décante et on la fait bouillir jus—
qu'a consisiance de sirop ; on reconnait la bonne cuite de ce
sirop lorsqu’en prenant une goutle entre les doigts, elle laisse
un petit filet aprés les avoir séparés, Dans cet état, il a une
pesantenr spécifique de 4,500, ¢’esi-a-dire qu’un verre con-
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tenant 50 grammes ( 1 once ) d’eau peut receyoir 45 grin-
mes ( 1 once 1/,) de sirop,

Ce sirop, aprés le refroidissement , ala couleur et [a e
sistance d'un miel clair; il est doux avecun gott de carame
Aprés 5 & 6 jours, il se convertit presque entiérement &
une masse concréte de sucre jaundtre qu’on peut employe
ayec avantage dans I’économie domestique. Ce sucre ne cri
1allise pas comme celui de cannes ; la forme est glohuleust;
il en faut une quantité double.

MM. Titner et Keller, aprés l'avoir fait dissoudre das
I’éan, P'ont traité de nouveau par le charbon pulvérisé, &
Vont soumis au raffirage : par ce procéds, il devient seps-
blement plus blanc, acquiert plus de douceur et perd i
goit de caramel. En le faisant cristalliser une troisiéme fois,
il-gst parfaitement blanc,

100 parties d’amidon de froment donnent 80 & 85 par-
ties de sucre ou 90 de sirop ; on obtient les médmes propor-
tions d’une pareille quantité d’amidon de pommes de terré;
ce dernier est cependant moins cher et produit un sitop pls
doux.

Le prix moyen de 48 kilog. 950 (1 quintal) d’amidon &
pommes de terre est de 27 & 54 fr.; les frais en acide sulfu-
rique, craie etcombustible, peuvent aussi &lre portés & 54
D’aprés ce caleul, 500 grammes (1 livre) de sucre dani
don coditeront tout au plus 75 centimes.

On pourrait objecter que la grande consommation de -
midon entrainerait une hausse considérable dans le prixdi
blé; mais, comme Pamidon de pommes de terre est préfére
ble, cette crainte est illusoire , car il ne s'agit que i
mlllltiplier ce précieux tubercule, qui se plait dans tous &
sols.

Afin de metire le procédé que nous venons de déorired
Ia portée de ceux qui désirent en avoir une conmaissantt
exacte, M. Keller a ouvert, & Fribourg , un cours-pratiqu
et gratuit de fabrication de sucre d’amidon.

Appareil propre & la saccharification de la féoule, employt
dans la fabrique dirigée par M. Chapelet. ( Brasserie ho-
landaise. )

Nolre honorable ami, M. Payen, a donné la descriplin
suivanie de cet appareil. Nous avons cru devoir en eorithil

le ndire sur le sucre de fécule, Au lieu d’opérer & feu ou, 01
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emploie fa vapeur pour chauffer fe Tiquide dans lequel s’opére
laréaction. La vapeur produite dans une chaudiére ou géné-
valeur ordinaire, est conduite dans un cuvier A (fig. 77) en
Tois, & douves épaisses et contenantle mélange d’eaun et d’a-
¢ide sulfurique (1), par un tuyau B & double branche. Dés
que le barbotage de la vapeur annonce que le liquide est ala
température de 1'ébullition , une soupape G est levée &
Vaide d’une tige @ bascule G’. La fécule humide, dile fécule
terle, délayée en bounillie et constamment agitée dans le ré~
servoir supérieur D, s’écoule en un petit filet dans le liquide
bouillant. La saturation a lien dans le cuvier A, et le reste
del'apération continue comme nous ’avons déja dit. La va=-
penr nauséabonde s’¢léve par le tuyau élevé K. Lorsquel’on
veat faire rapprocher le sirop obtenu a 30°, ainsi que
cela est convenable , soit pour le transporler, soit pour re-
monter le degré de fa décoction de houblon , ou simplement
420, on le goutire dans la chaudiére F. Evaporant par la
vapeur qui circule dans: les tubes assemblés en grille ( Voyes
figs 17,78 ¢t 79) afin de chasser de atelier les vapeurs qui
se dégagent pendant le rapprochement, une hotte & les
conduif an-dehors par une ouverture H, et un tuyan verti-
cal adossé 4 une cheminée.
La fig. 77 représente la coupe verticale et longitudinale
deVappareil & saccharifier la fécule , de M. Chapelet,
Lafig, 78 en est une seconde coupe veriicale suivant la
ligne XX de la fig. 77.
Fig. 79, détail de la grille E placée au fond de la- chau=
diere F, fig. 77 et 78.
Tig, 80, détail du robinet I fixé au fond du cuvier A pour
vider ¢e dernier. e
Fig. 81 et 82, vues de face et de profil d’un fragment du
uyau B. Ce tuyau est muni de deux robinels, dontl'un a
ermet & la vapeur d’entrer dams Ia grille Ii, semblable &
r’memblage des tubes de Pappareil Taylor pour concenirer
[es sirops, et Vautre, b, permet del’'introduire dans Ie cavier A
pat le double tube c.
J, robinet de décharge de lachaudiére F.
M. Payen conseille , avec jusie raison, pour décolorer Te
dirop et le rendre d’un gout plus agréable , de le filtrer sur
lenoir en grains dans le filire Dumont,

(1) Les proportions de cet acide sont de1°a 1 %2 pour 200 de
feeule,
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SUCRE DE RAISIN,

Depuis long-temps on savait que le mott du raisin eon
nait du sucre en abondauce , puisque, par la fermentatin,
il donne une boisson alcoolique dont ce dernier &lémenl ¥
peut éire produit que par une substance sucrée. Le duc
Bouillon fut le premier qui parvint & en extraire du sue:
Bientot aprés, Proust démontra toute la différence qui el
-entre celui de la canne & sucre de celui de la vigne. D'apré
ce méme chimiste , le moiit, qui marque & aréométre jus
qu’a 15 et 16Y, en donne de 0,50 & 0,40 de ce sucre,

Lorsque Napoléon voulut établir son systéme continentd,
les denrées coloniales devinrent si rares, que le prixd
sucre colonial était monté jusqu’a 5 fr. les 500 gramms
(1 livre): Ce prix exerbitant ne le fit point varier di
son systéme; il s’attacha seulement & suppléer au sucre ex:
tique par le sucre indigéne , et c’est aux encouragemel
qu’il donna a ces fabrications qu’on dut les nombreux it
blissements de sirop et de sucre de raisin, et que
sommes redevables de cette grande quantité de sucre del
teraves qui se fabrique maintenant, ‘

MM. Proust ; Parmentier, Astier, Reboulb, Privl,
Poutet, Laurens, de Bournissat , furent les premiers i
pondre 4 cet appel fait & la chimie, et, d’aprés leurs dute
ménts et leurs exemples , s’élevérent dansle midi dela Frat
un grand nombre de fabriques de sirop de raisin qui conlr
budrent 4 nous affranchir en partie du tribut payé au s
exolique.

Préparation du sirop de raisin.

Celte préparation exige plusienrs opérations que nous &
lons décrire.

Extraction du motf.

On doit faire choix des raisins les plus mirs eflesple
sains; il faut alors les égrapper, parce que la grappe , ué
gré Popinion de M. Poutet, communique au mout ung &
veur dpre désagréable, en donnant , autant que possible,!
préférence aux raisins blancs. On les foule aprés les arﬂ‘»"
cueillis et égrappés, on les soumel au pressoir, ¢ ¢
laisse déposer le mout pour le tirer bientdl aprés authit
Il est un grand nombre de fabricants qui regoivent le mi
an sortir du pressoir dans de grandes corbeilles remplis
paille, Cette espice de filtre le dépouille de la peas, &
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graing et de plusiéurs autres impuretés. Il est bien entendu
que le moit éfant sujet & éprouver bientdt la fermentation
alesolique, on doit Pemployer de suite, ou le soumetire ,
pout le conseryer , a 'opération suivante.

Dy mutisme.

Le but de eetie opération est de préserver le moil, plus
on moins de temps , de la fermentation vineuse. Elle joint
a el avantage celui de décolorer presque entiérement la li-
quéur. L'acide sulfureux est employé de temps immémorial
i cet effet. Pour cela, on brile de 3 & 5 méches soufrées
dans une barrique de 2 hectolitres: on la remplit de mout
4 moilié, on la bouche et on P'agite pour faire absorber le
gaz acide sulfurenx & la liquenr. On la débouche ensuite, et
on la vide pour renouveler air dont 'oxigéne a été ahsorhd
par la combustion du soufre et sa conversion en acide. On
brile alors , dans la méme barrique, 4 autres méches sou—
frées, on y introduit le motit déja muté une fois; on bouche,
an agite , et, en suivant le procédé que nous venons de dé—
crire, on mute une troisiéme fois le motit; qui recoit alors le
uom de vinmulé. Ce vin, ou sirop mont de conservation , est
mis ensuite dans des tonneaux soufrés que Von bouche bien.

Nous croyons que cette apération doit étre plus certaine,
si, au lieu de briler ces méches soufrées dans les tonneaux
vides, on y introduit un tiers de mout. Comme le gaz acide
sulfureux est trés-soluble dans I'ean ; il doit nécessairement
tirgabsorbé on partie par le mott; cette absorption ou solu=
tion est absorbée et méme favorisée par la pression epérée
sur le liquide. La combustion terminée , on bouche la barri-
que et on la roule quelque temps sur elle-méme. Aprés I'a=
voir déhouchée, nous croyons qu’au lieu de soutirer le motit
pour renouveler I'air désoxigéné parla combustion du soufre,
qu'il ‘suffirait d'injecter de I’air dans la barrique aun moyen
d'on soufflet dont le tuyau y pénétrerait, par la partie la=
terale du fond , & 27 millimétres (1 pouce) au-dessus de
la liquenr.

On a cru reconnaitre dans les moits de certaines fabriques,
mutés par I'acide sulfureux, une saveur hydro-sulfurique
due sans doute & des sulfites de potasse et de chaux formés
aut dépens des surtartrates du moil, c’est ¢e qui engagea les
thimistes de cette époque , Parmentier surtout , a chercher
un auire mode de mutisme. :

Fabricont du Sucre. 32
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Quelques anteurs pensérent alors que, pour muieth
moit, il nefallait qu’oxigéner le ferment, qu’ils regardiaf
comme un principe immédiat végétal , quoique aucunes-
périence n’ait encore démontré son existence comme un o
particulier, mais bien comme un composé de plusieursauly
éléments. C’est d’aprés cette maniére de voir qu'ils expl:
quaient l'action de I’acide sulfureux et de quelques aidy
meétalliques également propres au mutisme (1). Maisl'inire
duction de ces acides dans ces moiits, donnant lien i desta:
trates doubles dont les sirops retenaient une grande park
dut faire abandonner leur emploi, M. Perpére proposale
cide sulfurique en excés. Il en résulte qu’il faut une pls
grande quantité de carbonate de chaux pour satuser i
acides du moit, et qu’une petite portion du sulfaled
chaux formé reste en dissolution dans le sirop qui est aln
fade. MM. Deyeux el Poulet ont prétendu que cetacide,
réagissant sur la matiére sucrée, exercait une action é
iructrice. Nous croyons celte opinion peu fondée, afer
que ’acide sulfurique est étendu d’une trop grande quanlé
d’eau pour opérer une telle réaction. MM. Laroche et Pros
ont recommandé le sulfite de chauz. Ce dernier a fait ol
ver , en méme temps, qu'une trop grande quantité de e
communiquait aux sirops un gout hydro-sullurique, el ¢
le minimum de la dose propre au mutage de 48 kilog. %
(100 livres) de mott 2 82, est de 16 grammes ( demi-ont!

M. Poutet, qui s’est beancoup occupé de la fabricationt
sirop de raisin, s’est livré & quelques réflexions trisjui
cieuses sur 'action de P’acide sulfureux sur le moit. Silt
veut , dit-il, accélérer le travail du mufage tout aussibi
qu’avec le sulfite de chaux, on pourra se servir de l'a
sulfureux liquide en graduant sa force et ses proporlioos

Le moiit proyenant du raisin noir se décolore ainsi cor
plétement. Cependant, si on n’a pas la précaution deles
turer immédiatement aprés le mutage, et qu'on le laisee
repos avee sa fécule , pour altendre sa précipitation, lak
queur reprend une couleur plus vive, que M, Poutet allt
bue 4 la conversion de I'acide sulfureux en sulfurique,
Pabsorption de I'oxigéne du mout ou de Vair. Diaprishi

(1) Yes anciens ont connu cette propriété de certains oxides de®
server lemoit ; et M. Muller a fait observer que le moiit yersé if
pare (sous-carhonate de fer) n’a pag coutume de fermenter,
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eet acide sulfurique, ayant la propriéié d’aviver les eou=
leurs rouges, produirait dans le moat le méme effet. Un nou-
vean mutage détrnit cette couleur rosacée. On I'entonne
alors pour le garder jusqu’a I'époque des saturages. Le moiit
dp raisin déjh saturé, traité par Vacide sulfureux, loin d’dtre
muté par cet acide, accélére, an contraire, sa fermentation ;
en effet, le moiit se trouble bientdt aprés le soufrage et fer-
mente de suile, d’aprés les observations du chimiste pré=
cile,

MM. Henry, Bouilly, etc., ont tenlé diverses expériences
sur le mutisme, qui ont paru ne plus offrir de succés bien
marquants, guoiqu’elles ne soient point dépourvues d’intérét.
Do mon ¢dté, je me suis liveé & quelques essais dont je vais
consigner ici les résultats.

Le 17 septembre 1822, je pris 20 bouteilies de conte-
nance de 5 litres chacune , que je remplis de moit de raisin
marquant 14,5, auquel j'ajoutai les substances détaillées
dans le tableau suivant.

( Voir ce Tableaw , puge 376.)

Saturation des acides du modt.
L'expérience ayant fait connaitre que les acides s’oppo- .
saient plus ou moins & la cristallisation des matiéres su=
cégs, on a été conduit naturellement & dépouiller le mout
de son acide malique et du tartrate acidule de potasse et de
chaux qu’il contient, afin de mieux isoler ainsi le sucre de
raisin, Cette désacidification du mout a donc fait I'objet des
recherches de plusieurs chimistes. Les uns ont conseillé de
{'opérer & chaud, les autres a froid. M. Poutet, ayant re-
connn que I'un on l'aufre moyen était également bon, a
adoplé celui & froid, comme économisant du combustible,
laissant déposer plus vite les tarirates et malates, et donnant
enfin des sirops plus décolorés.

On remplit donc une grande cuve & moitié de mout, afin
que l'effervescence ne fasse pas verser la liqueur : ony pro-
jelte de petites quantités de marbre blanc en poudre ou de
la craie, jusqu’a ce qu’il ne s’opére plus d’effervescence.
Pour éire plus certain de celte saluration, on ajoute un
exeis de carbonate qui, comme insoluble , se dépose sans
nuire en rien au mout. Chaque fois qu’on projette du car-
banate, et tant que Veffervescence due au dégagement de
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Iacideearbonique dure, on doit remuer le motit avee une large
spatule en bois. Quand le mout de la plus grande partie
g'est éclairci par le dépot de Pexcés du carbonate calcaire
employé, et des malates et lartrates de chaux, on soutire la
liqueur claire, et 'on filtre le dépot au travers des blanchets.
La liqueur contient encore de l’acide carbonique et un peu
de'malate et de tartrate de chaux, dont il est bien difficile de
dépouiller entiérement la liqueur.

Le moit saturé doit étre clarifié de suite, sinon, du jour
au lendemain,, il éprouve un tel changement, par son con-
tact ayec 'air, qu’il se colore et communique sa couleur aux
sirops. Pour prévenir cet effet, M. Poutet conseille de méler
anmodt la quantité de sang de beeuf nécessaire pour sa cla—
tification, et d’exploiler le lendemain ce mout. Les sirops
sont alors blancs , au licu d’éire fanves, comme cela aurait
lieu sans ce moyen, Tous les carbonates calcaires peuvent
élre-employés pour saturer les acides; mais on doit choisir
de préférence ceux qui ont le moins de cohésion et qui sont
les plus purs, comme le marbre blanc en poudre.

L'opération que nous venons de décrire est supposée faite
sur du moit récent et non mulé. Quand on opére sur ce
dernier, il est évident qu’il se passe de nouveaux effeis chi~
miques. La couleur du liquide augmente et devient d’autant
plus noiritre que le point de saturation approche. Au hout
4212 2 15 heures, il se forme, au fond et surles parois da
vase, un dépot violacé que MM. Proust el Poutet ont re~
connn pour étre un sulfure de fer. La clavification en dé-
pouille presque entiérement le mout. Ce dernier chimiste
atlribue & la formation de ce sulfure et a Pexistence da sul—
fate de chaux dans le mout muté et saturé, la blancheur du
sirop de raisin, Le fer de ce sulfure est dit aux carbonates
calcaires employés pour la saturation des acides; d’olt Von
doit en déduire qu’il faut choisir les plus purs, comme le
marbre blanc en poudre. Nous ajoutons méme qu’il est tou-
jours avantageux de muler le moiit plus ou moins, afin de
produire ce sulfure de fer. Sans cela, cet oxide métallique
formerait probablement, & ce que croit M. Poutet, un tar-
trate de fer qui, restant en solution dans le sirop, le colore-
rait, Outre cela, dit-il, le sulfite de-chaux, forme, contribue
432 décoloration. On doit donner la préférence au carbonate
talcaire sur la chaux, parce qu’au moyen de l'effervescence
produite, on atteint plus aisément le point de saturation, et
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que l'insolubilité de ce sel fait qu’on ne pent point lonite-

passer, quelle que soit la dose qu’on en emploie.
Clarification du moit.

Quelle que soitla limpidité du mout, il contient toujour
des corps élrangers, improprement désignés sous le nom db
fécule , qui troublent ensuite la transparence du sirop. I
convient donc d’en dépouiller le moat par la clarification:
cette opération est indispensable. }. Poutel 'est convain,
par un grand nombre d’expériences, 1° que 500 granme
(4 divre) de serum rouge, ou sang fouetté des héles & come,
¢taient suffisants pour clarifier complétement 48 kilog, %0
(100 livres) de moat; 2° que six blancs d’eenfs, ou (rois el
ayec leurs jaunes , donnaient lTes mémes résultats. Le pre-
mier procédé ost le plus économique , allendu que les 500
grammes (1 livre) de sang ne couitent pas 10 centimes, Voii
comment on pratique cette opération : on bat, avec un b
d’osier , 500 grammes (1 livre) de sérum rouge avee 21
log. 447 ( 5 livres ) de mout saturé, et on les délaie ensuit
dans 46 kilog. 502 ( 95 livres) de moit également saturf. (i
agile bien le mélange, on le verse daus une chaudiére,
allume le feu, et on porte peu & peu la liqueur & I'éhali-
tion. Aux premiéres impressions du calorique,, elle se'lron-
ble, il se forme des flocons brundtres qui entrainent les m+
tiéres élrangéres, On ralentit alors le fen, pour diming
le bouillon et enlever les écumess il s’en forme de nouvells
qu’on enléve encore, et 'on donne un bon coup de fen pour
compléter la coagulation. Ces dernieres écumes étant sépi-
rées du mout, on fait réduire celui-ci & moitié, el on filie
au travers des blanchets jusqu’a ce que le sirop passe bies
clair, .

M. Poutet a fait une remarque curievse, ¢'est que ls
produits oblenus par le sang ou les blancs d’eufs sont ég-
lement Dlancs, si 'on opére sur des mouls mulés. Il n'
est pas de méme s’ils n’ont pas subi l'opération du sou-
frage : alors la supériorité du sang est bien démontrée pat
la supériorité du sirop, qui est plus beaa, et conserye i
saveur du fruit. L’auteur conserve plus de 15 jours des
provisions de sang de beeuf en loi faisant absorber de
fois son volume de gaz acide sulfureux.

Cuile dw sirop de raisin.
Pour quun sirop puisse se conserver, il faut qu'il ol
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porté & un degré de concentration convenable, sinon, il ne
temie plusd fermenter. C'est V'effet qu'on opére, par I’éva—
poration de I’eau superflue. Il convient d’évaporer rapide—
ment cet exces de liquide, si on veut obtenir des sirops
presque incolores , sinon , Yaction prolongée du calorique
lear communique une couleur indélébile. Aussi, a-t-on re-
commandé d’employer des chauditres trés-évasées el peu
profondes; M. Poutet a ohtenu des sirops blancs en ne
mellant dans chaque chaudiére que 162 millimét. (6 pouces)
de mout clarifié. Par ce moyen, I’évaporation est promple
¢l le sirop est bientot réduit & 52°, qui sont le point de
sacuite, On doit disposer les chaudiéres dans € fourneau ,
de maniére a ce que le feu ne touche que le fond; car, sil
st portait sur les parois, il pourrait caraméliser la liquenr..

Maniére de reconnailre la cuite du sirop.

On reconnait la cuite du sirop de raisin, lorsque le bour-
soufflement de la ligueur est beaucoup plus vif, ou qu’en
¢n versant une cuiller sur une assielle , el séparant le sirop
en y promenaut cette cuiller, les parlies séparées lardent &
se réunir, comme pour les sirops de miel. Enfin, Paréométre
de Beaumé, plongé dans un sirop de raisin bouillant et cait
au point convenable , doit marquer 52°. On doit alors en-
lever le sirop afin de le garantir de Valtération: que le calo-
rigne ne larderail pas a lui faire éprouver. Il est des auleurs
qui recommandent de le faire cuire jusqu’a 35 et méme 369,
pour prévenir la fermentation. Cetle précaution est inutile
pour le moiit des raisins bien murs et pen chargés de lartre.

Kemarques. Il n’est pas indifferent d’évaporer rapidement,
ou lentement, le mont de raisin. Dans le premier cas, la sub-
stance végélo-animale du raisin est délruite, el le sirop a
une saveur-franche : si I'évaporation ‘est lente, au contraire,
telle substance s’y conserve en pactie et donne au sirop un
goit de manve. Nous ajoulerons que, quelgue vif que soit
2 coup de fen que I'on donne au sirop, il conserve cette sa=
veur tapt qu'il ‘n’a pas dépassé de 26 a 280 ; mais ce n'est
qu'an-dela de ce point que ce goat disparait. De maniére que
cist i ceble substance végéio-animale que le sirop de raisin
deprait en parlie celle saveur de manne.

Refroidissement duw sirop.

Les sirops de raisin doivent-ils ¢ire refroidis lentement
ou graduellement ? Plusieurs fabricants ont pensé, ayee
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M. Privat, de Méze, que, par un refroidissement gralsi,
ils déposent beaucoup mieux les substances salines qufl
contiennent. Je partage I’opinion contraire de M. Poul:
19 parce qu’il ne m’est pas démoniré que les sirops bia
préparés contiennent des sels insolubles ou peu soluble;
20 parce que le refroidissement subit ou gradué de la liqua
n’influe en rien sur la précipitation de ces sels, quandbia
méme ils y existeraient; 3° parce que, je crois, au conirit
qu’un refroidissement subit serait plus propre & favoriu
lear précipitation, si j’en juge du moins par ce princ
adopté pargles fabricants, de porter les substances salins
au sortir des chaudiéres , dans des endroits frais pour far
riser la cristallisation des sels; 4° enfin, parce que l'e
rience a démontré que les sirops de raisin devaient, lo i
possible, rester exposés au contact de I'air pour nepui
colorer. C’est pour celie raison qu’on les fait refroidir st
tement en les faisant passer dans des Jarges serpentins enfd
blanc ou en cuivre étamé, entourés d’eau. Ces sirops,ais
refroidis, doivent étre introduits de suite dans les barrigu

Nous avons déja dit que le sirop bouillant , exposes
contact de I’air, se colore; un fait non moins remarqual
c’est que, si l'on verse du sirop incolore et bonillant &
une terrine contenant des sirops incolores et froids, tousk
deux se colorent en méme temps. Un long séjonr surlole
développe anssi cette coloration, Il est hon cependant ¢
faire observer que l'évaporation lente ou rapide donre®
sirops blanes , et qu’ils ne sont colorés que lorsque le bo
lon est parfois ralenti. Voici comment M. Poutet chereit
expliquer ce fait presque inexplicable. L’évaporation lelt
dit-il , n’est pas capable de colorer les motits, et I'éhullilé
rapide ne le peut pas aussi, parce que le premier ne carbé
nise pas le mucoso-sucré , et que la seconde, lorsquelle
bien entrelenue, n’a pas la propriété de faire perdre auprt
duit la_blancheur qu’on lui désire. Jusqu'a présent,, nous®
voyons la aucune explication satisfaisante; poursuison'
cette similitude de faits se rapporte pourtant au méme i
cipe; car, dés qu'on arréte I’ébullition rapide du mell
soit qu’il se trouve alors. & 20 ou 259, clest de suilt/
meltre en contact avec la partie inférieure de la chadit
qui, recevant I'impression vive de la chaleur , altére fo
et ne tarde pas a le rendre fauve. Au contraire, et long
la liqueur se trouve dans un état de rotation copstants,’
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alorique améne A I'état gazeux I’eau surabondante da si—
10, ete. Nous ne pousserons pas plus loin une explication
quine nous parait reposer sur aucun fait rationnel.

Sucre de raisin.

Indépendamment de la fabrication du sirop de raisin; on
4 cherché dans les fabriques & extraire le sucre de ce fruit.
Dans le midi de la France, MM. Privat, de Méze, Martin,
Rebouth, Fabre, Fouques, ete., en ont fabriqué de grandes
uantités. Jen ai oblenu moi-méme de irés-beau que j'ai
présenté, dans le temps, & la Société de chimie médicale.
Nous allons décrire le mode d’opérer.

On commence par dépouiller le sirop du peu de tartrate de
thaux qu’il pent retenic. Pour cela, on ajoute & ce sirop
grenu 5 centitmes d’ean pure, on chauffe au bain-marie,
e, quand la solution est compléte, on verse dans une ter-
ting mise dans un réfrigérant rempli d’eau froide; an 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, et Pon passe le dépot & la chansse. On le met
alors 4 erisfalliser dans des terrines en grés ou le sirop sa
prend peu-a-peu en une masse grenue qui esl compléle
dans enyiron un mois. .

(lelle masse grenue doit étre purifiée. Voici le procédé le
meilleur qui a été proposé par M. Fouques, et qui a éte
suiyi, & de légéres modifications prés, par M. Pountet et
autres fabricants.

L'on remplit deux petits sacs de grosse et forte toile, de
5 kilog, 916 ( 8 livres) de masse grenue; on les sonmet &
laction graduelle d’une forte presse; il en coule 2 kilog. 202
(4 livres 1/, ) de sirop gui est susceptible de fournir une
nouelle cristallisation. On prend 1 kilog. 458 ( 3 livres) de
¢o sucre ainsi exprimé , on P'émiette , et P'on y ajoute 122
grammes ( 4 onces) d’eau pure; au moyen d’'une seconde
pression, L'on obtient un sucre assez dur que l'on pulyérise.
Par 'addition d’une égale quantité d’eau et d’un troisiéme
pressurage, I’on a un sucre presque blanc. J’en ai préparé
ds cetle maniére qui n’a qu’une trés-légére nuance ambrée.

L'un des auteurs précités, M. Fouques, recommande
de purifier ce sucre de la maniére suivante : aprés I'avoir
encassé et Pavoir fait dissoudre dans une petite guantité
d'n houillante, de maniére & ce qu’il ne marque que 24 &
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250 & I’aréomatre, on le place dans un lieu frais et & l'shr
de la poussidre. Au bout de 13 jours, s’il a retenu du t-
tre de chaux, il se trouve précipité. On filtre; on clarifizd
décolore au blane d’ceuf el au charbon; Pon passe au blanch
et ’on fait évaporer a 35. La masse grenue, pressurée el
deux grosses toiles mouillées, donne un sucre blane qul
met en pain de deux maniéres: 1° en remplissant de ce s
des formes de grés revétues de toile, et en tassant la matitn
par pelites portions, comme dans les raffineries;

20 En faisant dissoudre ce sucre dans une quantité déa
propre & donner un sirop a 33°, qui, mis & cristallis,
fournit , le Jendemain , une masse cristalline, dont on ren-
plit, des vases de grés de forme conique, revéius d
toile, et quon tasse. Au bout de guelques heures, 0
enléve les pains de sucre, et on les fait sécher & I'ombr
et non & P’étuve; car les pains s’y fendillent en augmentul
de volume.

* M. Poutet a proposé le procédé suivant, qui nous a pn
plus expéditif : on prend le sucre qui a été purifié par I
trois pressurages précités. On le pulvérise dans un mor
tier de marbre; on le fait liquéfier an bain-marie dansu
vase de faience. Quand la liquéfaction est compléte, ook
coule dans des cornets de fort papier blanc, dont on a in-
troduit les bouts dans des goulots de bouteilles, de can:
fes, etc. Au bout d’une demi-heure, on peut le tirer de 6
petits moules et le faire sécher. Ce sucre , au bout de § jour
est bien sec, dur et point hydrométrique , surtout s'il o
conservé dans un lieu sec.

‘ Ilest inutile de dire qu’on peut appliquer avec grand ava
tage, pour la cuite du sirop de raisin, les divers procéds
que nous avons exposés pour la fabrication des sucres d
cannes et de betteraves,

Propriétés du sucre de raisin,

Ce suere bien pur est solide, en petils grains qui, e
groupant, donnent lieu a des tubercules semblables a ceus
des choux-fleurs, il est blanc, d’une saveur analogue i cell
du sucre de canne uni a de la farine de froment, d'une légiro
odeur suf generis; il se fond an bain-marie sans addilion
d’ean; il est trés-soluble dans ce liquide, et plus soluble dus
. Talcool que celui de cannes, il s’en précipite par lo refri-

dissement, J°ai traité du sucre bien pur par de petiies pir-
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tions d'aleool absolu & plusieurs reprises. J'ai fait ensuite
dissoudre le résidu dans Peau, et j'ai obtenu, par la con-
centration du sirop & 33°, une masse tuberculeuse, grenue,
mélée de beauconp de cristaux trés-réguliers de sucre que
jaiprésentés & la Société de chimie médicale. J’ai obtenu le
méme effet en formant une pate consistanle avec du sucre
de raisin et de I'alcool absolu, la soumettant & la presse, et
tépétant deux autres fois celle opération, les cristaux de
sacre oblenus sont toujours mélés avec du sucre que je
nomme {uberculeus. Le sucre de raisin, iraité par U'acide
nitrique , m’a donné de l'acide oxalique trés-blanc, sans
acide malique, :
Le sucre de raisin, comme les auires sucres, se compose
desucre eristallisable et de sucre incristallisable ; il éprouve
plus promptement la fermentation alcoolique que le sucre de
cannes ou de betteraves. Il en faut environ 2 parties et demie
pour sucrer comine une partie de 'un de ces derniers sucres.,

Draprés M. de Saussure , 100 parlies sont composées de :

Oxigéne.: . .. o0 56551 7
€arbone. . .. . . . 36,
Hydrogéne. . . .. ... 3,78

100,00

Depuis que la fabrication du sucre de belteraves s'est
ttendue en France, celle du sucre de raisin a cessé, et
celledu sirop n’a méme lieu que pour I'imitation des vins
oirangers.

Nous allons joindre ici une leitre que nous ayons recue de
M. Leroy , pharmacien & Bruxelles, et membre correspon—
dant de la Société des sciences physiques et chimiques, de
Paris.

A Monsieur JULIA DE FONTENELLE,

Je vous adresse quelques observations sur le sucre de
raisin; si vous trouvez ce travail digne d’occuper 'atiention
de Ta Société, je vous prie de le communiquer.

P. S. Le sucre qu’on obtient par la réaction de Pacide
silfurique alfaibli, provient, d’aprés M. de Saussure, de co
quune partie de I'eau se trouve solidifiée , et que le sucre
st quo de 'amidon , plus de loxigéne et de I’hydrogéne
dunsles proportions nécessaires pour faire de l'ean, M. Gou~
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verchel, en rejetant cetle théorie, eroit que de Ioxignd
de P'hydrogéne se trouvent enlevés dans les proportions
P’ean. Ne serait-il pas plus juste de penser que la réals
de ’acide a déterminé, aux dépens des éléments de lamide
et d’une partie de Peau, la formation des trois corps néti
saires pour obtenir le sucre. Au reste, ceci n'est quim
opinion. Les observaiions que jai recaillies & cet égard
me satisfaisant pas pleinement, je n'ose yvous les commut:
quer. Je poursuivrai mes recherches, ainsi que sur
qu’on obtient avec les acides végétaux et la fecule, la
sulfurique et la gélatine animale, et qui feront le sujet i
autre travail.
Reeevez, Monsieur et honorable collégue, etc.

Observations sur le sucre de raisin.

Les chimistes qui se sont occupés du sucre de raisin o
pas encore cherché jusqu’ici & quoi était due sa fermentalis
Avyant en occasion de m’en occuper, je prends la libre e
fiance de soumettre & votre sagacité les résultats de mes &
cherches.

M. Proust parait étre un des premiers qui ¢onslala,
ses nombreux travaux, la présence de ce sucre dans le fw
de la vigne; il reconnut bientdl aprés qu’il existail de
presque tous les fruits acides parvenus a I'état de maturil
el que la poussiére blanche qui recouvre les fruits secs, I
(ue raisins, fizues prunes, etc., n’était que de ce sucre
venait sefflenrir & la surface par la perte de 'eau,

En 1829, M. Chevalier nous apprit qu'il avait obleins
sucre analogue & celui de raisin, en metiant en contacl d
sucre de groseilles non mires avec le sucre de cannes; g
Paide de la chaleur, il 1'amena & I'état de sirop, el @
quelques mois suffirent pour obtenir ce sucre.

En 1851, M. Couverchel, pour démontrer que le calori
que était le seul agent qui facilitait la maturation des frais
a obtenu une matiére sucrée d’une saveur franche (qui s
peut &tre que du sucre de raisin ), en mettant en contact,|
P'aide de la chaleur, un acide végétal et de la gelée pures
traite de la pomme de reinette.

La formation du sucre de raisin qui se concentre natuk
lement dans les frails, peut, ce me semble, s’expliquer &
maniére suivante :

~ Pendant Ia maturation, il y a formation d’acide de g
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¢! de sucre,, qui, par sa nature, doit se rapprocher de celni
de cannes, lesquels surcissent pour donner naissance 4u sucre
de raisin; et de la quantité de principe sueré qui se forme,
dépend la quantité plus ou moins grande de celui de raisin.
Les observations suivantes yous prouveront la vérité de cette
opinion.

En 1850, je pris les sucs suivants : groseilles, abricols,
mires, framboises, poires de coings. Tous ces sucs prove-
naient des fruits parvenus & Pétat de maturilé : sans leur
ayoir fait subir la fermentation, jo les mis donc en confact
avec une partie et demie de sucre de cannes ct amenés par
une chalear & I'état de sirop. Au bout de quelques mois ,
jloblins tous ces sirops passés a I’état de swere de raisin,
Tandis que des sucs provenant des fruits miirs, semblables
aux précédents et qui avaient subi la fermentation pour dé~
truire le principe gélatineux , furent mis en contact avec le
sucre de cannes, ne me donnérent jamais de sucre de raisin ;
nous sommes done forcés ici de Patiribuer a ’absence de la
gelée détruite par la fermentation.

Dans son expérience, M. Chevalier, pour se vendre
comple de la formation de ce sucre, dit qu’il est le produit
dela réaction de 1’acide du fruit sur le sucre ; il s’est servi,
dans cetle expérience, du suc provenant des fruits non mirs;
maig la gelée et 'acide y étaient, puisque ces deux principes
se forment les premiers pendant la maturation, et qu’en
gjoutant du sucre de cannes, il n’a fait que remplir Ia con-
dition nécessaire pour I’obtenir.

Pendant 1’hiver qui vient de s’écouler, je fus conduit &
Vexpérience svivante : j’avais du sucre de groseilles qui
avait subi la fermentation , fait de deux années, le principe
colorant de ce suc était presque dissipé , il me vint & Pidée
d'en colorer une partie avec les pétales secs du perpuver
rheas que je mis en infusion dans ce suc; lorsque je reconnus
qu'il était sufisamment coloré, j'en fis un sirop, en y ajou-~
{ant la quantité de sucre néecessaire; au hout de six se-
maines, j’obtins Ia moitié de mon sirop toul transformé en
sucre de raisin, tandis que 'autre moitié &tait vestée Hquide,
¢t du sirop fait avee I'autre partie du suc qui n’avait pas été
oloré ne s'est pas autant altéré. Dans le premier cas, la pe-
tile quantité du principe gélatineux qu'ont pu fournir les
pélales secs a suffi pour donner naissance & ce sucre.

Tai dit plus haut que la quantité de sucre de raisin était

Fabricant de Sucre. 33



386 SUCRE DE RAISIN-

en rapport avee la quantité du principe suerd da fruif; la.
‘périence nous prouve la vérité de cette assertion, puisqu,
dans cette classe de fruit, la gelée et P'acide se trouvent tox
jours en plus grande abondance que le principe suerd, §
P’on parvient & ajouter la quantité de sucre nécessaire poir
enirer en combinaison avec la gelée, elle disparail ainsi qu
l1a presque totalité de l'acide pour former ce corps mu-
veau.

Ce serait bien Ta place ici de recommander aux phami-
eiens de ne plus confectionner leurs sirops avec des sucsm
fermentés, comme le prescrivent plusieurs pharmacopées
puisqu’il est reconnu maintenant que ces sortes de sirop
s'allérent.

M. Couverchel , en faisant réagir de Vacide oxalique s
la gelée, obtint ce sucre; mais celte gelée, qui fut débur
rassée par l'alcool du sucre qu’elle contenait, en étail-cl
bien privée ? Non, car la plus petite quantité de sucre qu'h
“pouvait encore contenir suffisait pour donner naissance im
cerfaine quantité de sucre de raisin.

J'ai mis de la gelée extraite des.groseilles bien privés!
Taide de 1’ean de tout le'sucre et de I'acide qu’elles ponvais
contenir, en- contact avec Pacide oxalique; et, fayorisantl
réaction par la chaleur, je n’obtins pas:de principe sut)
méme aprés'avoir laissée en contact pendant plusieurs moi

Observations sur le sucre de raising.

TLe sucre de raisins sucre moins que celui de cannes;il#
faut & peu prés le double pour produire le méme effet ; il
moins soluble dans I’eau froide, et se liquéfie & une chale
trés-faible ; il ne fait pas la méme impression sur
langue,

La fabrication du sucre ‘de raisin laisse pour résidu w
grande quantité de sirop.

945 kilog. (490 livres) de raisin donnent 195 kilog. (0
Tivres) de mott.

195 kilog. ( 400 livres) de motit produisent da 49l
kilog. de sirop, suivant le degré que le moiit marque.

49 Lilog. de sirop produisent 54 kilog. (70 livres)dt
moscouade, d'ott on peut extraire de 44 & 17 kilog. &
belle cassonade.
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On peut donc obtenir de 245 kilog. do raisin :
Sirop de 49 & 61 kilog.;
et de celui-ci:
Cassonade de 14 & 17 kilog.

L'expérience a appris & M. Laroche qui, en 1809, a fa-
briqué 122,500 kilog. de sirop de raisin , qu’une opération
bien calculée, dont le résultat avait donné 1319 kilog. de sirop
de raisin et 300 kilog. de sucre, Ini a coalé 217 fr, 50 ¢,
dont +

Carbonate de chaux.. . . . . . 2f. 50¢,
ORI e e s a0
Combustible. . . .. ..+ .. 106
Journées d’ouvrier. . . . . . . 60
Journées pour la manipulation

de la cassonade. . . . . . .

217 50

O, ¢es 1619 kilog. de produit en sirop ou cassonade pro=
venaient de 10 tonneaux qu’il évalue & 387 kilog. 407.

Ladépense totale est donc de 1,417 fr. 50 c.

1l est des contrées en France, comme Perpignan, Rives,
Altes, Colliouvre, Salces , Fitou, Narbonne, Sigean, Le-
zignan, efc., ou le modt marque jusqu’a 15 et méme 1603
il produirait donc un peu plus d'un tiers en sus.

Ces observations sont dues a MM. Berthollet, Chaptal,
Parmentier, Proust,, Vauquelin, réunies & celles de M. Julia
do Fontenelle.

SUCRE DE MAIiS.

L’analogie qui existe entre la canne a sucre et la tige de
mais a porté quelques chimistes a tenter des essais pour em
extraire aussi celte substance sucrée. Ces essais, quoique
promettant d’heureux résultats, furent abandonnés et repris
adiverses époques. Le docteur Neuhold de Graets fut un des
premiers qui enireyirent la possibilité d’en retirer une assez
grande quantité pour en faire I'objet d’un nouveau genre
(industrie. D’aprés ses observations, le mais le plus sucré
estcelui qui croit dans les terrains sablonneux. Aprés avoir
wpé V'épi et dépouillé Ja tige de ses fenilles, on écrase les
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neeuds avec un martean et on passe les tiges entre deutey.
lindres comme la canne & sucre. Ainsi traitées, 1000 docy
tiges fournissent, terme moyen, 70,750 litres de sucu
50 mesures. Ce suc est de couleur verte et d’une saveurs
crée, fade et comme herbacée ; aprés 'avoir passé au timi
pour en séparer les fibres végétales, on le fait bouillr:
grand feu dans une chaudiére étamée, en ayant soin d’enlet
Pécume qui se produit; quand il cesse de s’en former, ol
coule dans une cuve de bois et 'on y délaie, par 50 mesu,
1 kilog. 463 (5 livres) de craie en poudre. On agite peudal
quelques temps, et, aprés douze heures de repos, I'on i
cante laligneur que P'on fait évaporer & grand feu jusquie
qu’elle soit réduite a moiti¢. On la verse de nouvean du
la cuve en bois oit, an bout de douze heures, il se dép
un principe mucoso-extractif, On le remet de nouyean surk
feu el on le réduil avec précantion & moitié; on filirg lal-
queur oblenue et mise dans un tonneau ol elle passs i
Thiver sans se gdter. Au printemps elle a déposé un s
ment rouge visqueux d’une saveur douce. On évapore il
la liqueur jusqu'd consistance sirupeuse; de 5 kilog. 9!
(12 livres ) de sirop ainsi obtenu, on retire par les proci
ordinaires de 1 kilog, 468 a 1 kilog. 958 (3 a 4 liyres)é
suere cristallisé et de 3 kilog. 916 & 4 kilog. 405 (8.2 9lim
de mélasse. :

1i résulte des observations du doctenur Neuhold, quesile
plante sur un terrain de 60 ares (1600 toises) carres 20,00
tiges de mais, on peut, dans les années o celte planie réus
trés-bien, obtenir 219 kilog. (440 livres) de sirop, el o
d’une matiére dont on ne tirait jadis presque aucon parti,

L’on a essayé, suivant M. Marcel de Serrs, & Seckin,
une aufre méthode , qui consiste & faire houillir le suc dol
plante avee du charbon concassé qui le dépouille de beanco;
de mucosité et lui fail perdre sa saveur herbacée, mais
liqueur filtre ensuile trés-difficilement.

Ces essais, tentés en Allemagne, n’offrent rien de ration
ni qui soit en harmonie avec les progrds des arts chimiqus
Ceuax que M. Lapanouse a tentés en France ne préseuls
pas non plus aucune des belles applications de la chimie il
fabrication du sucre, Dans un rapport fait & la Société &
Sciences de Montpellier, M. Figuier a fait connailre (o
M. Lapanouse sature les acides de suc de la tige de mas#
employant alternativement la potasse et la chaux. Il dust
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la préférence & cetle derniére substance, qu’il emploie dans
la proportion de 61 grammes (2 onces) pour chaque 49 kilog.
(100 livres) de suc.

Les tiges de mais Iui ont donné de 45 a 50 pour 100 de
jus, doquel il a extrait de 4 kilog. 527 a 4 kilog. 895
(9 livres 1/, 210 livres) de sirop bien euit. Il a reconnu que
la canne & sucre en fournit le double ; mais , comme, il faust
de quinze & vingtl mois avant que la canne & sucre soit & son
point de maturité, tandis que la tige de mais n’en exige que
trois on quatre, il en résulte qu’on peut faire de trois &
qualre récoltes de mais pendant qu’on en fait une de cannes
& suere, :

En 4855, le docteur Pallas adressa 4 I’Académie Royale
des Sciences, un mémoire sur la fabrication du sucre de
mais, On'sait que Parmentier avait obtenu :

40 De 25 kilog. 496 (48 livres) de tiges fraiches de mais,
243 grammes (8 onces) d’une liqueur sirupeuse, dont il n’a
pas indiqué le degré ;

20 Do 5 kilog. 875 (12 livres) de tiges desséchées prove-
nant de la plante parvenue au méme degré de végétation ,
6 décigrammes (12 grains) de sucre;

50 De'14 kilog. 685 (50 livres) d’épis de mais encore
verts, 550 grammes (18 onces) de sirop épais.

M. Palles a également employé les tiges dont I'épi a
miri; mais il ne s’est pas contenté d’en tirer le jus par I'¢—
crasement el la pression : il a fait piler de nouveau la bagasse
avec de 'eau et a joint la décoction a la liqueur obtenue; il
asaturé par la chaux, filiré et fait évaporer.

De 7 kilog. (14 livres 4 onces 6 gros '/;) de tiges, il a ob-
tenu ¢ ‘

19 500 grammes (1 livre) de sirop & 54 ¢ & la température
almosphérique de 159 ¢.;

20 Un produit parenchymaleux qui pent servir de nour=
filure aux bestiaux;

39 Une maliére gommense.

Je posséde un échantillon de ce sucre exirait du mais par
M. Pallas. Il parait que ce médecin n’a pas connu les expé—
tiences de . Lapanouse, qui, comme nous I’avons déja dit,
aexirait de 49 kilog, (100 livres) de tiges de mais, de 45 a
8 pour 100 de jus qui lui avait donné depuis 4 kilog. 527
(9 livres 4 onces) jusqu'a 4 kilog. 895 (10 livres) de sirop
bien eait, ce qui fait 10 pour 100 du poids des liges, tandis
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que M. Pallas n’en a obtenu que 7 pour 100, Cette difk-
rence en substance sucrée pourtait bien &tre atiribuée b o
que ce dernier a opéré. sur du mais récolié dans le nord, el
premier dans le midi.

SUCRE DE CHATAIGNES, par MM. Darcet et Allnaud

MM. Darcet et Alloaud ont publié un mémoire plein dix
térét sur la fabrication de ce sucre. Nous allons en doms
un extrait tres-détaillé.

- Les chataignes de Toscane sont, jusqu'a présent, eells
quiparaissent contenir le plus de sucre. D'aprés la premiet
expérience de M. Guerrazi, 100 parties de ces chitaigm
stches lui-ont fourni 60 de-farine et 40 de sirop, dontil:
extrait 10 parties de moscouade cristallisée. Un résullat d
avanlageux ne pouvail manquer de fixer Vatlention de §, 4
la grande duchesse ; et, d’aprés ses ordres, M. le préfeld:
I"Arno fit répéter les expériences de M. Guerrazi dansh
le laboratoire du musée de Florence, par une commisiu
des plus célébres chimistes de cette ville. 1 résulte it
procés-verhal de cette commission, qu’ainsi que M. Goer
razi semble I'avoir prévu, les produits de cette experie
ont été plus considérables que ceux qu'il avait annone
d’abord , puisqu'on a obtenu G4 pour 400 de farine et {!
de sirop, dont on a retiré 14 de sucre.

Voici le procédé de B, Guerrazi :

Immédiatement aprés avoir récolté les chataignes, onl
dépouille de leur enveloppe, soit en les baltant avec u
fléau, soit en forcant celle enveloppe & s’ouvrir en roulil
un c¢ylindre de bois d'un poids assez fort sur des couchs
horizontales de chataignes, soil, enfin, par d’autres procéds
équivalonts. Ces chitaignes, ainsi dépouillées, sont desséchi
de la maniére suivante :

On construit une chambre ecarrée, en forme d’éluv,
n’ayant qu’une porte et des tuyaux dans les parties latérils
pour donner une issue a la fumée.

- Lie plancher supériear de cette chambre doit étre carr
en brigues plates; la couverture doit éire close, la porleellt
fenéire doivent fermer herméliquement, afin qu'il ne sk
chappe que le moins de chaleur possible.

Les choses étant ainsi disposées , on étend les chilais
sur toute la surface du plancher, et ’on entretient , dmsh
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partie inférieure de ce batiment, un fen assez ardent pour
communiquer sa chaleur au plancher,

Amegure que I'air s’échaufle, les chataignes se desséchent 5
el, pour que celle opération se fasse également, on doit
avoir soin de les remuer ayec un riteau pour changer les
surfaces et pour faciliter leur entiére dessiccation.

Lorsque les chataignes sont parfaitement séches, ce qui
56 reconnait par la dureté qu’elles ontacquise, et lorsqu’elles
sont cassantes, on les retire de ce séchoir ps éz les trans—
porter dans un lieu ot elles peuyent étre conservées jusqu’a
l'année suivante.

Avant de commencer l’opernllon 0n concasse grossxére—
ment les chitaignes, de maniére  les réduire en trois ou
qualre fragments , ce qui facilile en méme temps la sépara-
tion de la pellicule qui adhére quelquefois trés-fortement ,
el qu'il est hon d’extraire , autant quon le peut, par des
moyens simples et mécaniques.

On met les chalaignes ainsi concassées & infuser dansl’eau,
qui doit les surnager.

Apres cing ou six heures , on soulire cette ean , doni la
portion inférieure est bien plus chargée que la supérieure.

On ferme le trou ou robiuet, et on verse une nouvelle
quantité d’eau, que ’on soutire de méme aprés cing ou six
heures , en la remp!at,am par une Lroisiéme , que I'on traite
dela méme maniére.

1l est prudent, surlouten ét6, de soumetire a Pévapora-
tionI'eau de différentes infusionsrod mesure qu’on la stpare
des chataignes, pour la soustraire & la fermentation, quis’y
elablirait assez promptement.

Comme l'eau, en méme temps que le sucre et d’autres
matibres, a dissous 'albumine végétale qui existait dans les
chtaignes, celle-ci, en se coagulant par la chaleur , clarifie
parfailement Uinfusion , qui, réduite & un tiers par I'é-
vaporation et filtrée, est portée parune nouvelle évapora-
fion4 ume consistance de sirop épais , on & 80° (1) du pése-
ligueur de Beaumeé.

1t faut préférer pour Pévaporalion les chaudidres plates ,

(1) 11 y a sirement erreur dans le manuscrit': Varéométre de
Beaumé n’indigue pas 800 sur son échelle, Pans un autre endroit de
li lettre, M. Guerrazi dit de concentrer le sirop jusqu’a 380 : c’est ce
dernier renseignement que MM. Darcet et Alluaud ont suiyi.
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évasées, peu profondes, et évaporer peu d’infusion & la fis
pour n’élre pas obligé de la tenir long-temps sur le fou,

On dispose le sirop & donner promptement et ahondan-
ment du suere cristallisé, en le remuant pendant quelqu
minules avec une écumoire, de facon a y engager une -
taine quantité d’air.

Le sirop, ainsi préparé, est distribué dans des ferris
évasées et peu profondes, ou il se prend d'autant plu
promplement en crislaux , que son épaisseur est moindr ¢
sa surface plus grande. Le remuement, répété de temps o
temps dans les terrines , accélére la cristallisation.

- Lorsque tout le sirop est pris en une masse bien consi-
tante, on le délaie avee une petite quantité d’eau, et onk
soumet , dans un sac de toile bien serrée , & une forle prei
sion.

On obtient, par ce moyen, une moscouade qui , quoiqy
sentant un pean la chitaigne, est plus séche , moins color
que la plupart des moscouades de cannes, et qui, par leri
finage, peut étre aisément portée au plus haut degré i
purelé et de blancheur.

Quant aux chataignes séparées de 1’eau de la troisiemeit-
fusion, on les soumet & une trés-forte pression : ainsi expri
mées , elles peuvent étre parfailement séchées dans tmi
heures au soleil en éié, et dans un temps & peu prés égal
an vent ou i I’étuve ; mais il fant que la dessiccation en sl
promple, autrement elles subissent une fermentation quil
altére. ‘

En séchant, on les voit brunir & la surface , mais, dis
Vintéricur, elles restent blanches; elles donnent a la meul:
une farine assez passable, et qui, mélée en proportion conye-
nable avec celle du froment , sert 4 faire du bon pain.

I’auteur ajoule que loutes les espéces de chilaignes e
vent donner et donnent en effet plus ou moins de sucre; ¢«
pendant, il est toujours préférable de choisir celles quisol
les plus douces , les plus blanches et qui n’ont pas élé forle-
ment colorées dans le séchoir.

En élé, et lorsqu’on les a gardées un cerfain temps,il
faut s’assurer qu’elles ne soient ni gitées, ni deyenis
rances, ce qui arrive quand on ne les conserye pas daisu
lieu bien sain et 3 abri de’humidité.

Chargés de répéter les expériences de M. Guerrazi i
des chiataignes de France, d'en faire de comparalives ave
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colles de Toscane ; ek, enfin, de varier, par guelques essais
de perfectionnement , les procédés indiqués , MM, Darcet
et Alluaud ont commencé par s’assurer de la perte en eau
que les chitaignes fraiches éprouvent dans leur dessiccation.
Sur 500 grammes (1 livre) de chataignes fraiches du Li-

monsin , cette perle a étéde. . . . . 273 gram. (9 onces )
Le poids du fruit sec sest trouvéde 181 — (6 onces)
Et et celui des enveloppes et des

TRICRIBR AR a e s e e e i e 46 — (1 once '/;)

Totalsvero=oss 500 gram. (1 livre ).

D'aprés celle proportion , 100 parties de chalaignes veries
produisent 45,4 de chataignes séches , et 56,2 de fruits sees
eldépouiliés de la peau qui les recouvrait.

Yoici Ie résultat des expériences que MM. Darcet et Al-
Inaud ont faites sur des chataignes du dépariement de la
Haute-YVienne. .

Aprés avoir fait sécher ces chalaignes dans une étuve
chauffée par une lampe & courant d’air, on les a déponillées
aulant que possible de la deuxiéme pellicule ; on a ensuite
pes 3 kilog. (6 livres 2 onces) qui ont été divisés en deox
lots; P'un , pesant 2kilog. (4 livres 1 once 5 gros ) élait com-
posé de morceaux dont les plus voluminenx étaient de la
grosseur de pelits pois; Pautre, pesant 1 kilog. (2 livres)
élait en partie réduite en poudre, dont les plus gros grains
élaient comme du riz.

On ayait préparé d’avance un pelil cuvier en y adaptant
un robinet au fond , ef en garnissani ce dernier d’on lit de
paille. On a placé sur la paille les 2 kilog. (% livres 1 once
3 gros) de chataignes du premier lot, on a couvert cetle con-
che ayec le deuxiéme lot; et,enfin, on a vers¢ par-dessus le
tont 8 litres d’eau froide a Ia température de 12° centigrades.

Leschitaignes se sont insensiblement gonflées , mais 'ean
1'a pas 616 entitrement absorbée, et il en est toujours resté
e quantité suffisante pour qu’elle surmontat les chataignes.

Aprés cing henres d’infusion, on-a retiré par le robinet
4 litres moins */, de ligueur légérement acide , et qui mar-
quait 80 ), au pése-liqueur de Beaumé pour les sels et les
lessives. Nous nommerons cette liquenr A.

On a remis sur le marc quatre litres d’ean, ef on a laissé
reposer le tout pendant cing heures; on a ensuile retiré £
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autres litres de liqueur un pen acide et marquant 3y
méme aréomeétre ; nous la désignerons par B.

On a versé sur le marc % litres de nonvelle ean, o
laissé infuser toute la nuif, et on a oblenu encore 4 liin
de liqueur marquant 10 1/, et légérement acide, C.

Ces 4 litres ont été de nouveau remplacés par une i
blable quantité d’eau, qui, cing heures aprés, a rendi|
litres moins */; de liqueur marquant 19 & I'aréométre, ],

Enfin, on a yersé 3 litres d’eau sur le mare pour en éyi
la fermentation , et le lendemain matin , on a soutiré 3 li
de liqueur a zéro.

Le marc de chataignes bien pressé et séché d'abordn
bain-marie et ensuite & P’étuve quinquet, a la tempéraim
de 70 degrés centigrades, s’est tronvé du poids de 1 ki
795 (5 livres 10 onces 5 gros 20 grains ); ce qui fait )
pour 100 de chataignes employées et contenant 10 d'husi
dité , ou 66,4 pour 100 de chalaignes qui en seraient e
Tement privées.

Traitement des eaux de lavage.

La transparence de ces eaux était altérée par une cerlai
quantité d’amidon qu’elles tenaient en suspension, Cet ani
don se convertissail en colle aussitot que la liqueur étail a
sez fortement chauffée pour coaguler albumine, et il sufi
sait pour faire prendre cette liqueur par le refroidissemes
en masse tellement visqueuse , qu’il n’élait plus possiblo d
Ie filtrer dans cet état.

Pour remédier a ce grave inconvénient, MM. Darcete
Alluaud ont essayé de laisser déposer les eaux de lavage

“sorlir du cuvier, et de les séparer par décantation du dépi

de PPamidon : ce moyen a parfailement réussi. Les eauxd
lavage, aprés avoir reposé pendant douze heures, ef I
liqueurs claires, ayant été soutirées au siphon , ont élé su-
cessivement examinées en faisant bouillir séparément
petite portion de chacune d’elles.

La liqueur A contenait beaucoup d’albumine que I'shull
tion du liquide a coagulé en gros flocons; la liqueur Dat
contenait qu’une quantité inappréciable, et la liquenr Go's
a présenté aucune trace.

Ces liqueurs ont été mélées ensemble, afin que l'albi
mine des premiéres servit 3 clarifier les derniéres : comné
elles étaient légérement acides, on y a ajouté epyiront!
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grammes (2 onces ) de craie pour opérer la saluration de
Vacide.

Enguite, on procéda & la cuite de ces eaux: lorsqu’elles
furent portées & I'ébullition , elles se troublérent, et albu-
mine se coagula en gros flocons d’'un brun vineux; la li-
quear devint alors parfaitement claire, et, aprés avoir
fait évaporer jusqu’a ce qu’elle marquit 10° & Paréomeire,
on la fit passer & travers une toile d’un tissu serré pour en
stparer la craie et ’albumine.

La filtration terminée , le sirop fut de mouveau soumis &
I'évaporation, jusqu’a ce qu’il fut réduit, tout chaud, a 38° de
Jaréométre de Beaumé ; degré de cuisson recommandé par
M. Guerrazi, -

Le sirop amené & ce point fut mis dans une capsule : pen-
dant le refroidissement , on I'agita continuellement avec une
cuiller, pour y introduire la plus grande quantité possible
de bulles d’air. II fut ensuite déposé dans uvn lieu sec et
chaud , et 'on continua de lui faire subir la méme agitation
tous les jours, matin et soir, afin de faciliter le rapproche-
ment des molécules du sucre cristallisable.

Au bout de 15 jours, de petits cristanx commencérent &
paraitre ; au fur et & mesure que la cristallisation avangait,
le sirop,, qui était fort épais, devenait plus liguide; aprés le
vingt=septiéme jour, elle parut terminée. Lamasse du sirop
non crigtallisable , quoique coulante , empatait assez forte—
ment les petits cristaux granuliformes du sucre, ct les em-
péchait de se réunir. On ajouta un peu d’eau pour dimi-
nuer la viscosité de ce sirop, on versa le tont dans un linge
fin plié & plusieurs doubles, et on le soumit ainsi, d’abord
& laction graduée de la presse du fondeur, el ensuite A
celle dela presse hydraulique.

On obtint, par ce moyen, 275 grammes b (9 onces) de
helle cassonade de couleur nankin, et presque aussi séche
que la cassonade du commerce; produit égal a celui de
585 de moscouade marchande par 100 de chataignes séches
du commerce, et celui de 6,5 par 100 de chataignes séches
sorlant de I’éluve.

MM. Darcet et Alluaud observent, 1° qu’il convient de
diviser les chtaignes en trois ou quatre tranches avant de
Its porter & I’étuve, plutdt que de les peler ; cette opération
sera d’autant plus simple qu’on pourra la faire & 1'aide du
dicoupoir. Lorsque les chataignes seront stches, il suffira
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de leg agiter dans une caisse octogone & laquelle on i
mera un mouvement de rotation, pour en détacher lapu
et la pellicule, qu’on en separera ensuile au moyen du v
Les eaux du lavage entraineront ainsi moins d'amidon, ¢,
si elles en contenaient encore une certaine quantilé, ol
laissera déposer, et 'on soutirera les eaux claires pard:
cantation.

20 Les premiéres eaux du lavage dissolvant la plus grad
partie du sucre et de albuming eontenus dans les chiti-
gnes, il estinutile de les lessiver jusqu’a zéro; mais, il
sirops non cristallisables fournissent assez d’alcool pour gy
la distillation en présente des bénéfices; si Iextrail g
restera dans les chitaignes empéche la pate de subir la
mentation panaire, el prive de les faire entrer dans [a -
fection du pain; si, enfin, la farine de chtaignes, dépor*
lée de tout I'extrait, est propre & cette confection, !
acquiert , dans cet état, une valeur plus considérable;
sera plus avantageux de lessiver a zéro.

50 L’idée d’agiter le sirop aprés sa cuisson pour yir
iroduire une grande quanltité de bulles d’air, est trés-ing
niguse. En effet, lorsqu’on ne rapproche le sirop de di
taignes qu'a 58° de 'aréométre Beaums, ce sirop conten!
encore une assez grande quantité d’eau pour tenir Loul!
sucre en dissolution, il est évident que la eristallisation i
peéut avoir lieu gu’autant qu’une évaporation lente a rédil
les principes de ce sirop a des proportions convenables, Lt
gitation du sirop en multiplie les points de contact avec['dr
et si ce fluide est bien sec, il facilite la cristallisation en 2
sorbant ou dissolvant une partie de I'eau. De plus, oult
que la grande quantité de bulles d’air qu’il introduil da
le sirop en rend la masse plus légére, elle la divise po
des milliers de petites géodes , et les molécules cristalling
engagées dans des ecloisons peu épaisses qui séparenl ¢
géodes, viennent alors sans effort en tapisser les parois; enfiy
la cristallisation qui s’opére &-la-fois dans toute la ma
sirupeuse est d’autant plus prompte, que I'eaun s'unit d'a-
trait gommeux, dont elle diminue la viscosité au fur @
mesure qu’elle abandonne les molécules cristallines d
sucre.

C'est par ce moyen qué M. Guerrazi est parvenu b
eristalliser le sirop du sucre de chataignes, qui, livré bl
méme dans une étuye, s’y prend en masse gommensd sl
donner aucune indice de cristallisation.
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La meseouade qu’on obtient est sensiblement colorée et
rétient foujours un peu de sirop non cristallisable; on Pen
déponillera en grande partie, si, aprés l'avoir comprimée
dans des formes, on fait filtrer & travers une cerlaine quan-
tité d’eau. En faisant servir celle eau a de nouveaux lavages,
le sucre qu'elle aura dissous dans cette opération me sera
point perdu ; le produit sera plus grand et conservera moins
lasayeur de la chitaigne ; enfin, on pourrait terminer ayan-
tageusement ce lavage avec Palcool.

4% La dessiccation tendant & diminuer la quantité des
principes cristallisables contenus dans la chataigne, il parait
plus avantagenx d’opérer sur celle qui est fraiche que sur
celle qui est séche ; mais la chataigne verle ne se conservant
que six mois de I’année, les manufactures seraient obligees
de suspendre leurs travaux pendant les six autres mois; tan-
dis qu'en opérant sur la chataigne séche, elles pourront tra-
vailler Pannée entiére. D'ailleurs , il est des années ot plus
de la moitié¢ des récoltes sont détruites par la moisissure
el la pourriture - la dessiccation prévient en grande parlie
cetle perle,

1l est heaucoup de cas ou I’économie des trois einquicémes
que la dessiccation apportera dans les frais de transport sera
plus grande que les avantages qu’on aurait & opérer sur la
chitaigne verte; sous ce rapport, il est essentiel que la des-
siccation se fasse & la campagne; elle présentera encore une
économie de moitié dans la différence du prix du combus~
lible. :

50 Le mede de dessiccation ‘usité en Toscane est encore
susceplible de perfectionnement ; il st prohable qu’une étuve
a courant d’air chaud, dont la température pourra étre gra-
duée 4 volonté, remplira entiérement 'objet qu’on doit se
proposer, en procurant la plus grande économie possible da
temps et de combustible. (’est surtout en Limousin que -
cette méthode de dessiccation aura tune influence doublement
utile. La chilaigne , n’étant plus exposée au contact de la’
famée, ne contractera pas le goat d’empyreume qu’elle lui
communique. ‘

Les auteurs terminent four mémoire par des considéra-
tions sur 'importance de la culture des chataignes, princi-
palement dans le ci-devant Limousin. ‘

La superficie des terrains plantés en chilaignes, dans le
département de la Haute-Vienne, est de 40,000 hectares

Fabricant de Sucre, 34
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( 116,998 arpents) environ, rapportant 20 a 24 saes ds
chitaignes du poids de 6O kilog. ( 122 livres ) : en sortequ
la récolle totale est annuellement an moins de 480,000 quin-
taux métriques( 980,400 livres. )

En consacrant la moilié de cette récolte & la fabrication
du sucre, elle sera réduite, par la dessiceation et lo dépouille-
ment de la pean,  la quantité de 86,800 quintaux (77,5061
vres ), qui, d’aprés les résultats des expériences faites par
MM, Darcet et Alluaud , produiront

} kilog. {Tivres.
Enmoscouade: . .. . . 592,524 1,229,598
En fapiget. = .. ¢ .. 5,768,802 11,781,762
En sirop de mélasse . . 2,822,950 5,767,281

Et enfin, la pean qui en proviendra s'élsvanta la quantis
de 22.080 quintaux (4,510,944 livres) , ello sera uiilement
employée a chauffer les étuyes avec d’autres combustible
dout elle enrichira les condres, et fournira , senle, une quan:
1ité considérable de potasse,

Que, maintenant, on considére que Io département dol:
Haute~Vienne ne comprend qu’environ le tiers du plales
graniligue de Pancienne province du Limousin, sur lequd
le chilaignier est cultivé avec un égal succés ; queles dépar-
temenis de la Greuse, de la Gorréze sont appelés & parlage
les mémes avantages dont quelques parties de la Charentol
de la Dordogne jouiront encore; que I'on considére que Jes
chataignes des Gévennes, de la Bretagne, des environs &
Lyon et de plusieurs autres contrées de la France doivent
aussi conlenir du sucre dans une certaine proportion ; quela
Corse, ia Toscane et plusieurs provinces du royaume de
Waples font d’abondantes récoltes de ce fruit precieux, o
sera’gonyaincn que, parmi les moyens employés jusqu'ace
jour pour remplacer le Sucre de cannes , il nen'esi pas de
plus certain et.de plas digne des encouragements du gouyer-
nement que celui proposé par M. Guerrazi.

% SIROP ET SUCRE DE MIEL.

Le miel est une substance sucrée de la consistancs din
sirop épais qui se prend, suivant les gualilés, en une mass
grenue erigtalline , blanche , ombrée onbrunaire, II estfouri
par Vabeille , apis mellifere , de Linné , qui pompe la sub-
stance sucrée des fleurs et la dépose ensuite dans les alyéoles
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desesrayons. Nousne chercherons point & établir ici sile misl
so produit dans l'estomac des abeilles, ou si elles le puisent
tout formé dans les fleurs, et si elles ne font quel'évaporer.
Lasubstance sucrée qu’on trouve dans les nectaires rend eotte
dernitre opinion plus probable. Lemiel se récolte en grande
quantilé dansles lieux ot croissent heaucoup de plantes aro-
maliques ; mais , c’est une erreur que de’croire qu’il est
dautant plus blanc qu’ils sent plus exposés au midi. Cela est
d’aulant plus vrai que, dans le département des Pyrénces-
Orientales , les miels' sont trés-colorés, tandis que , dans
eelui deI’Aude, aux environs -de Narbonue surtout, ils sont
ou jaunes dorés, ou trés-blancs. Les miels varient suivant
Ies focalités ou on les récolte. Ainsi, cenx des environs de
Narbonne oit eroissent en abondance les romarins, les sauges,
le thym, leserpolet, lesdiverses lavandes, lescystes, le phlomis
herbo venti , etc., le miel est trés-beau et a un houquet
trés-agréable ; il en est de méme de celui qu’on récolte au
mont Ida, en Créte, dans la vallée de Chamouny, dans les
parties méridionales du département de P'Hérault. Celui qui
est connu sousle nom de gdlinois se rapproche beaucoup de
celui de Narbonne. On attribue ses bonnes qualités aux plantes
odoriférantes de ce pays, ainsi qu’a la grande quantité de fleurs
desafran. Dans le Roussillon, la Bretagne, les Cévennes, o
T'oncultive le sarrazin et ou existent des bruyéres stériles, efc. ,
lomiel y est trés-inférieur. Le voisinage des champs de sar—
tizin inflne singulierement sur I'infériorité du miel. 11 est
dautres plantes qui lui communiquent des propriéiés dan~
gereuses, Ainsi , indépendamment de Vempoisonnement
@'un grand nombre de soldats grees, lors de la retraite des
dix mille, que Xénophon aitribue au miel qu’ils avaient
mingé sur les montagnes de Trébisonde et les bords méri-
dignaux du Pont-Euxin; indépendamment des observations
de Tournefort , faites sur les mémes lieux, qui atiribue
T'effet délétére de ces miels & Pazalea pontica qui couvre les
montagnes de celte partie de 1’Asie-Mineure, nous avo:
l'ohservation plus récente de M. Auguste Saint-FHilaire.
botaniste assure qu’il faillit & éire empoissonné, au Bresil ,
pour avoir mangé du miel produit par la guépe nommeée le-
chenagua , qui butinait probablement sur une plante de la
famille des apocinées qui abonde aux environs. Dans le midi
de la France , on fait annuellement deux récoltes de miel ,
l'une au mois de mai ef I'autre au meis de septembre, Le
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premier est le plus beau et le plus riche en sucre cristlli-
sable. Et, en général , les diverses espéces de miel, eng
concrélant, sartout I'hiver , forment une masse crislalline,
grenue, dont nous indiquerons le mode d’extraction. Le
miels les meilleurs sont blancs ou jaunes dorés , épais ¢
iransparents; quand ils ont un aspect louche, clest ue
preuve qu’on les a fraudés au moyen de 1'eau, de la farin
Pour s’en convaincre , on n’a qu’a en faire dissoudre unpa
dans I'ean chaude et y ajouter quelques gouttes de teinlu
d’jode. Si le miel est falsifié, la liqueur prend unebelle oie
leurbleuatre. Les mielsde septembre contenant moins desoct
cristallisable que ceux de mai, restent aussi plus long-tenp
en consistance térébenthineuse. J’ai reconnu que les propor-
tions de sucre cristallisable variaient dans les miels , no-
seulement suivant qu’ils étaient récoltés an prinplemps o
en automne, mais suivant les localités et la régularilé ds
saisons.
Sirop de miel.

Dans les localités ot on a de trés-heau miel blanc, @
peut se passer d’en préparer un girop; pour les besoins
la pharmacie, on peut le purifier et le rédoire en sirop i
la'maniére suivante, Prenez :

3 kilog. gram, (onces)
Miskhlane: = 0. o i mn i % 0T
T DT 0] R R o T g e
Charbon animal, lavé & 'ean froide
5] 1 T et S st sy S S O A T L ]
Eau baltue avec 5 blancs d’eufs. . » 567 12
Craie lavée et pulvérisée, . . . . . 8.0.

- Comme il y a des miels acides, dés qu’ils ont été mis su
Te feu ayec I'eau et que la solution est compldte, on salun
Pacide au moyen de la craie qu’on y projéle tant qu'il so e
produit point d’effervescence; aprés un ou deux houillons, o
y délaie le noir animal; aprés deux minutes d’ébullition, on
ajonte les blancs d’cenfs, on remue, et, an premier houillo,
Yon retire la bassine du feu. On laisse refroidir le sirop per-
dant un quart-d’heure, et ’on passe & la chausse jusqui
qu’il soit bien clair et trés-transparent. On Paméne ensuil
par un feu rapide & 51° de Beaumé, qui est le point desa
cuile, que l'on peut reconnaitre aussi comme celle du siny
de raisin.
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Quand les miels sont impurs et trés-colorés, comme geux
l¢Bretagne, on suitIe procédé suivant, qui est dit 2 M. Borde:

kilog. gram, (liv. ‘onc. gros.)

Prmasiell i n iR SR RS T 805 R Sy i
Charbonvégétal en poudre, » 3505 » 10 »
Charbon animal, ¢dem. . . -» 4553 » 5 »
Acide;nitrique 4 50 ou 32, » 88 » » 10
Eagste SaRans DR AT S S () S

On triture, dans un mortier de porcelaine, les deux zcitar-
lions, Y'ean et 'acide, on y ajoute ensuite le miels on le fait
chanffer ensuite dans une bassine ¢tamée, sans le faire bouil-
lir, pendani_hunit & dix minuates; on y ajoute 2 kilog., 19
{ B0 onces ) de lait dans lequel on a délayé de 4 & 2 blancs
d'eufs,

Apris quaire ou cing minutes d’ébullition, on passe & tra-
vers une étamine, placée dans un lieu chaud, jusqu’a ee
que le sirop sorte bien clair, Ce sirop, & la consistance de
329, se conserve Leés-bien. Nous sommes loin de le regar-
der comme pur. I relient un peu d’acide nilrigue eb les
substances qui se trouvent dans le petit lait.

Sucre de miel.

Te miel pent dtre considéré comme un sirop trés-concen-
{thqui ne tarde point & abandonner une grande partie de
son suere cristallisable. G’est ce qui arrive, en effet; au fond
elsur les parois des vases dans lesquels on Penferme. Sou-
veot méme tout le miel n’offre plus qu’enc masse grenue,
eristalline, qui acquiert méme quelgque fermeté. Onen dé-
barrasse le sucre en en formant une pate avee de Valeool
concentré, el le soumettant & la presse dans une forte toile.
En répétant celte opération deux ou trois fois, Ion obtient
Ip suere de miel le plus voisin de son élat de pureté,

(o sucre a la couleur, Vodeur et la saveur du miel d’ot
il provient; alcool en-dissout beaucoup plus que celui de
anties ot de belteraves; il est hygrométrique ot trés-soluble
daps I'agu ; cette solution fermente aisément. L’acide nitri—
que qu’on fait agir sur ce sucre donne des cristaux d’acide
milique trés-blancs, Nous ne pensons point que exirac—
lian de ce sucre puisse &tre jamais Pobjet d’une exploitation
firliculiére,
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M. Jassnuger ayant reconnu que le miel contenait do l:
cire et une substance animale qui lui donnaient une saveur
désagréable, chercha & Pen débarrasser an moyen d'u
substance astringente. Pour cela , il fif bouillir 4 kilog. 9%
{ 2 livres 8 onces) d’¢écorce de chéne pendant deux hers
dans 56 kilog. 722 (75 livres ) d’eau; il fit dissoudre diss
cette décoetion 12 kilog. 258 (25 Jivres) de miel ; il fit bouillr
ce sirop avee du noir animal ou du charbon en poudre, &
ayant soin de 'écumer avec soinj; il le passa ensuite d lt-
vers une {lanelle épaisse, et le soumit & une nouvelle cuissa
jusqu’a consistance sirupeuse. Ce sirop avait un excellal
goiit; conservé pendant cing & six mois daps un ligw n
peu frais, il déposa wune espéce de sucre d'assez houn
qualité,

Depuis , Proust a conseillé de séparer le sucre cristalli-
sable da miel de celui gui pe Iest pas, an moyen de Ialcodl
Bientot apres, Braconnot a publié une heureuse modification
ou perfectionnement de ce procédé. Ce chimiste dit quila
pris du miel grenu, d’un brun jaunitre et d’ane qualilé ls
inférieure, qu’il a broyé avec?/sde son poids d’alcool; apr
quelgues heures de macération, dans un vase bien couyerl,
en ayant soin d’agiter de temps en temps, il a mis cetie pit
sucrée dans un sac de forte toile qu’il a noué ensuite el mi
a la presse; il a obtenu ainsi une belle cassonade qui, pul
vérisée et traitée comme ci-dessus, mais ayec 1/, seulemel
d’aleool , a donné un sucre presque blanc quon a sépart
de la cire et des impurelés par la clarification au hlan
d’ceuf.

Le sucre ainsi obienu offre toutes les propriétés que luia
reconnues Proust; il est blanc, d’ane savear franche qui 1
rien de celle du miel, mais moins sucré et moins soluble que
celui de cannes; il laisse d’abord dans la bouche quelqu
chose de pateux, qui lui est commun avecle sucre de raisi,
dont il parait d'ailleurs se rapprocher beaucoup.

Lralcool qui en a é1é extrait par la pression est chargé &
sucre incristallisable; on retire une grande partie de cali
liqueur par la distillation, et Pon a pour résidu un sirop que
Von elarifie au blanc d’eeuf et qui peut étre employé
mEmes ysages que le miel, ; :
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SUCRE DE POIRES ET DE POMMES.

Notre honorable ami M. Dubuc ainé a publié deux Mé~
moires pleins d’intérét sur Pextraction du sucre liquide des
pommes et des poires. Ge chimiste divise les pommes & cidre
¢l sirop en trois classes. : g

LaAte classe (on pomanes précoces) comprend les pommes
dites dorange, de douw=-Uévéque, de bewrret, de fresquin
rouge, de blane mollet , de giraud, gros blanc, petit et gros
renauvenel. On les cueille du 10 au 15 septembre ; elles n’ont
pas hesoin d'wne maturité parfaite.

La 98 classe (pommes intermédiaires ) se compose des
pommes rouge-briére , sonnetle , belle-fille , fresquin blanc ,
doucg-movelle, douz-rellé , gros-bois et de pépin. On les
cueille du 15 au 30 octobre. On doit altendre une maturité
secondaire ; aussi ne les travaille-t-on que de 30 a 40 jours
aprés la cueilletle.

La 30 classe ( pommes lardives ), la bedane, la marie~
enfrie ou roquet , la germaine, la menerbe, la peau—de-
tache, la rouge-dure , de bouteille et de fer, se recueillent
do 45 novembre au 135 décembre,

M. Dubuc entreprit, le 12 novembre, un grand nombre
d'expériences, desquelles il résuite que 49 kilog. (100 livres)
de64 8 esptees de pommes intermédiaires lui ont donné
36 kilog, 212 (74 livres) de moiL, & 70 pleins & Paréoméire
des sels et acides, qui ont produit 4 kilog. 895 (10 livres)
desirop marquant , bouillant, 58 ©. Un mois plus tard, cette
méme expérience faite avec les mémes pommes qui élaient
devenues plus mitres , le mont marquait 85 il ne produisit
que 30 grammes (1 once) de plus de sucre. :

4 kilog. (100 livres) de pommes tardives , au nombre de
six espices, le suc marquait §©, dans une expérience [faite
it mois dé janvier, et donna plns de 4 kilog. 895 (10livres)
{t sirop & 38 0. Un mois aprés, les mémes pommes produi-
sirent un mont de 9 degrés 1/, s

Dans la premiére expérience, il fallut 3 gram. (60 grains)
d& eraip par litre de mout pour ahsorber 1Yacide, et huit
Hanes ’uls pour clarifier le tout; dans la denxiéme, il
filot laméme quantité d'eufs, et senlement de 1 gramme 59
i gramme 92 ( 50 & 56 grains ) de eraie par lilre , ce gui
indigue une acidité moindre,
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Préparation. dw sirop incolore.

On ajoute & 8 ou 9 litres de moit récent 2 litres 79 &
lait ; 'on remue fortement avec une poignée d’osier; aps
demi-heure d’ébullition, le lait est coagulé & Vacide maliqu
neutralisé ; on clarifie alors avec six blanes d’eufs fonels
avec 1 litre d’ean qu’on verse dans le mont porté a Féhuli-
tion, en trois reprises de cing & cinq minutes; aprés w
quart-d’heare d’ébullition, on filtre au travers d'un pepi
non collé contenant 27 millimétres (1 pouce) d’épaissent dn
mélange de 1 partie de craie sur 2 de sable fin, md
Pautre en poudre trés-fine et lavés. On évapore ensuil jis
qu’a réduction des deux tiers de son yolume, et Pon confins
ensuite a une douce chaleur.

Si I’on a employé le suc de pommes précoces , le siropel
presque blanc ;

Si c’est avec le suc de pommes intermédiaires (la ronge
briére exceptée), le sirop est legérement coloné

Si ¢’est avec celui des pommes tardives, la couleur est pli
intense.

Mais ces derniers sirops sont loujours moins colorés?
plus agréables au gout que ceux ga’on prépare ayec la erai
ils sont de premidre qualitd parmi toutes les préparationst
¢e genre. Pour qu’ils se conservent, ils doivent marqus
étant chauds, 54°, ou & peu prés de 58 & 39 éfant froik
e qui leur donne une densité voisine de celle dela mélas¢
It en est de méme du sirop de poires quon prépare as
d’une maniere analogue.

Nous ne pousserons pas plus loin cetfe analyse; nos
nous hornerons a dire qu’il résulte des expériences (
M. Duobuc : :

1° Que huit blancs d’cufs, au lieu de douze employs
précédemment, sont plus que suffisants pour bien clarifirl
mott de 49 kilog. (100 livres) de fruits a pépin;

20 Que 49 kilog. (100 livres) de sirop de pommes pré
coces, 4 389, contiennent environ 41 kilog, 225 (2 livr
8 onces) de gomme & Pétat pulvérulent ;

" 30 Que 49 kilog. {100 livres) de sirop de pommes il
, médiaires (la rouge-briére excepiée), contiennent 1 kibg

560 (5 tivros 5 onces) de cefte gomme ;
4° Queles pommes de la premiére classe sont encoro it
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riches en principe gommeusx ; les proportions sont de 4 kilog.
468 21 kilog. 958 (5 a 4 livres) et plus par 49 kilog. (100
livres) de sirop 3

30 {ue les pommes de rouge-bridre, puis celles de peau-
de-tache et de marie-enfrie, qui contiennent le plus de
qomme ;

£ Que les sirops de pommes et de poires, pour élre de
garde , doivent marquer, froids, de 58 4 409;

70 Que le degré aréométrique de ces moiits indique, a pew
dechose prés, le produil concentré que ’on obtiendra , et
non la proportion de suere qu’ils contiennent ;

80 Que le sirop de pommes ne contient point ou presque
pas de malate ou citrate de chaux,

Nous croyons cetle fabrication des sirops de pommes et
de poires susceplible d’un grand perfectionnement, Pour
cela, il faudrait d’abord avoir une analyse exacie de leur
sue, Quant & la substance que BL. Dubuc classe parmi les
pommes, toul nous porle a croire que c’est en parlie cette
gelée végélale & laquelle P’on a donné le nom d'acide pec—
ligue.

SUCRE DE POIRES.

Yaipris 9 kilog. 790 ("’Olnvres) de poires que j’ai faﬂ. cuire
iung douce chaleur ; je les ai pulpées, et, aprés avoir étendu
lipulpe dans le double de son poids d’eaun, j'ai passé avee
Iorte pression ; j'ai saturé ce suc avec le marbre en poudre,
¢, aprés Iavoir décoloré et clarifié au charbon animal et aun
blane d'euf, j'ai passé a la chausse et évaporé en consistance
couyenable. Le sirop obtenu étail clair, transparent, et con=-
servait la savenr da fruit. Plus concentré, ila donne un sucre
qui se rapproche de celui du raisin.

On peut également extraire de la méme maniére des sirops
¢t du sucre, des pommes, des figues, etc,

SUCRE DE PRUNES.

On a tenté, & Hambourg, diverses expériences pour. ex-
iire le sucre des prunes du prunier ordinaire , prunus
imestica. M. Marcel, de Serres, ¢n a donné un extrait que
wns allons faire connaitre. Le principe sucré de ce fruit est
lits-difficile & extraire & cause de la grande quantité de mu-
thge qu’il contient. Voici la maniére d’y paryenir : on en-
live les noyaux des prunes, et on les fait cuire jusqu’a ce
Wwelles soient devenues molles. On délaie ensuite cetle
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bouillie dans de I'eau claire, et I'on passe a travers un{ni
de crin ; on le passe ensuite a Ia chausse et on lo soumif
Paction du calorique. Quand il est voisin du point ¢
tion, I'on y ajoute de la craie en poudre, jusqu'ace g
ne se produise plus d’effervescence; on agite, et I'omu
le sirop dans un vase de hois. Au bout d’une heure, qul
e dépot est formé, on le passe de nouveau & la chousse,
Yon fait évaporer la liqueur jusqu’a consistance sirupes
Les divers essais auxquels a été soumis le-sirop pour ené
traire du sucre cristallisé, ont été jusqu’ici infrueinenr;i
n’est pas vrai qu’on n’a encore appliqué & cetie fabrif
aucune des heureuses innovations qui ont eu lieu dask
fabrication des sucres de cannes et de betleraves.

SUCRE DE CHAMPIGNONS.

M. Braconnot, auquel la chimie organique doit tasl
beaux travaux , a découvert dans les champignons une o
velle substance qu'il a classée dans le genre sucre. P
Fobtenir, I'on broie les champignons dans un moﬂier%
marbre, on délaie dans Peau la pulpe, qui est le produill
ce broiement ; la liqueur est ensuité filtrée et éyaporé
consistance miellense. On traite ce résidu, a plusiourst
prises, par l'alcool; ces liqueurs réunies ont une cotl
bruniire; par une évaporation suffisante, I'on oblients
sucre I:lanc moins doux que celui de cannes ou de belt
Taves, qui cnslalhse avec tant de facilité , qu'il suffif dis
Erégner un yase d’une faible solution de ce sucre , pour i

ientot aprés, une fonle de cristaux circulaires partant dr
centre commun. Si 'on expose du sirop faible de ce su
dans un lieu chaud et que la liqueur soit en quantilé su
sante, il 8’y produit de longs prismes quadrilatéres ik
carrée; tandis que, sila crisiallisation s’opérait trop pron
tement, ces cristaux seraient en aiguilles soyenses irie-fis

Lo sucre de champignons, exposé & I'action du fe,
fond, se boursovflle, s’enflamme et répand une odeur HS

mélisée ; I'acide nitrique le convertit en acide oxalique, &
production de matiére jaune amére. Comme les autres sir
il passe & la fermentation alcoolique.
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Nous terminions 'impression de cette nouvelle édition,
fuand il nous est parvenu un travail nouveau de M. Aye-—
win, sur la cérosie dela canne & sucre , suivi deson examen,
Jir M. Dumas, de I'Institut. INous n’ayons pas hésité & en
fiire un extrait pour en enrichir notre ouyrage : le voici.

Matiére cirveuse de la canne & sucre,
Par M. Avequin , pharmacien, & la Nouvelle-Orléans.

Un grand nombre de plantes laissent exsuder sur leurs
tuilles ou leurs fruits une substance gu’on nmomme cire
égilale. Tingry, de Genéve, est le premier chimiste qui
en ail parle. Proust avait depuis étendu la découverte de
Tingry 4 un grand nombre de fruits, tels que les cerises,
hu prunes, les choux , les iris, les roseaux, etc. Les gi-
raumonts, récoltés sous le tropique , sont recouverts d’une
tiiche épaisse de ceile substance; mais aucune plante n'en
faurnit autant que la canne a sucre.
. Cellocire n’est pas identique dans tous les végétaux quien
roduisent; chaque végélal offre une substance cireuse qui
iest propre. Je me propose d’en fournir unc preuve évi—
inle. Celle qui existe sur la canne d suere est une substance
iaquelque analogic avec la cire du myrica, etn’a jamais
i esaminge. Je l'avais signalée dans I’analyse comparalive
lacannea rubans et de la canne d’Otaili, mais sans en ét
i les propriétés, parce qu'a celte époque je n’avais pu
wprocurer une assez grande quantité. Je donne le nom
trosie & celie substanee qui'se trouve en plus grande
adance & la surface de Pécorce de la canne violette que
tles anires variétés de cannes. La base amplexicaule des
illes en est aussi recouverte. Elle se présente sous forme
pussire blanche glanque, adhérente & 'écorce, et elle
W icilement en étre détachée. Vient ‘ensuite la canne &
bius qui en fournit heaucoup. La canne d’Otaili en con-
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tient & peine le tiers de celle a rubans, et la canng erish
n’en donne presque pas. C’est la plus mauvaise variét i:
canne qui fournit le plus de stéarine. La canne violelis el
trés~dure, trés-lignense et a peu de jus(1). Pour obtei
celte substance & 1’élat de pureté, je la fais macérer i nl
dans I"alcool & 55 ou 56° pour la débarrasser de la malin
violette , matiére identique avec la chlorophylle; quandli
coolne lui enléve plus rien, jelalraite par’alcool 4560 bl
lant qui la dissout complétement; je passe @ travers u:
toile de lin serrée, et je retire 'alcool par la distillation]
ne reste plus qu’a faire fondre cette substance pour 'ar
ure.

. Cette matidre est insoluble’dans P’eau ainsi que dans /i
cool & 562 & froid ; elle est entitrement soluble dans |-
cool bouillant et nes’en sépare point par le refroidissemel
Elle se prend au contraire en une masse opaline et ressenbt
a nue solution alcoolique de savon animal. 2 décigranm
(% grains) de cette substance suffisent pour solidifior 5 dé
grammes (1 once) d’alcool & 569 et lui donner Pappare:
du baume Opodeldoit. Elle est insoluble dans Péther sul
rique & froid ; & chaud, elle 8’y dissout difficilement; pi
refroidissement , il la laisse déposer sous forme de pil
grains.

La cérosie est trés-dure; sa cassure est metlo, et lf
pent la réduire en poudre; elle est alors d’une trés-gras
blancheur. Elle brile avec une belle flamme blanche, f#
a 820 ¢. et se solidlie 3 80°¢c.

153 cannes, gratlées avec soin et sans avoir enlevé [
derme, m’ont donné 170 grammes (5 onces 4 gros 35 grai
de cérosie; j'estime qu'il en est resté une égale quaniitz
les cannes.

54 ares (1 arpent) de cannes donnent & pen prés 18
cannes.

18,000 cannes produisent 56 kilog, (73 livres § onteé
gros) de cérosie.

Or, une habitation qui roule par an 102 hectares 37 &
(300 arpents) de cannes, pourrait fournir plusde 0]
kilog. (20,440 livres) de cérosie.

(1) Canpe a rubans. ... .. Balavia, Java.
Canne de Otaiti. . . ... Olaitt.
Canng créole. . « . « . . . Bengale, Boyrbon, Malsn
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Note par M. Dumas, membre de " Académié=Royale des
Sciences.

Pour déterminer lacomposition de la cérosie , M. Dumas,
Va fait dissoudre dans P"alcool bouillant ; elle a cristallisé par
Ie refroidissement. Aprés avoir élé filtrée et séchée, elle
tiait en fines lamelles nacrées , trés-légéres, ne graissant
sullement le papier, n’y adhérant point et ne se ramollissant
point enire les doigts.

Ces résultats conduisent aux nombres suivants, en ad-
meftant 75 pour le poids atomique de carbone.

1 2 5
Carbone, . . . . 81,4 84,2 81,0

Hydrogéne. . . . 14,2 = 14,2 14,0
Oxigéne. . . . . 4,4 4,6 5,0

100,0 100,0- 100,0

Nouveaw mode d'exiraction du sucre de belferaves,
Par M, J. Hurd, de Boston, anx Titats-Unis.

Daus ce procédé , les betteraves des celliers metioyées de
toikes les substances étrangéres, sont coupées en tranches de
544 millimétres (1 & 2 lignes) d’épaisseur. Aprés avoir 618
wopées ainsi, les belteraves sont élendues de planches ou
bien de filets pour en opérer la dessiccation au moyen de la
gelee et de Vair. Cotte dessiccation des betleraves, quand elle
Sopére comme il vient d’dtre dit, n’exige qu’un temps fort
wourt, ef s'exéetite sans le moindre désavantage pour le sucre
quelles renferment. Le traitement ultérieur de ces racines
peat ensuite ébre entrepris a I’époque ol on le juge conye-
mble, attendu que les betteraves séches peuvent élre con-
servées sans allération.

§i l'on se propose de commencer Pextraction da sucre de
lelleraves immédiatement aprés qu’elles ont éte exposées a
ligelée, alors, il faut simplement les faire geler, ensuite les
liisser dégeler, puis les porter & la presse; elles abandonnent
ainsi d'elles-mémes la plus ‘grande partie de lear jus, ce
quelles n’auraient pas fait si oo les eiit soumises a la presse
annt lour congélation. Les marcs & leur ‘tour-peavent étre
dséehids et conservés pour la mourriture du bétail. '

Quand on veut , au contraire, extraire le sucre des bet-

Fabricant de Sucre. 35
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teraves desséchées, ce qui peut avoir lieu a toutes les epoqis
de 'année , alors il faut les ramollir dans I’eau pure, qu,
par suite des changements que la gelée a opérés en elles, di-
soudra toutes les parties solubles ; il ne faut, dans celle opi-
ration, employer que la quantité d’eau striclement néces-
saire, & peu prés la moitié de celle qu’on leur a enlevéepu
l1a dessiecation ; il soffit que les tranches en soient un p
convertes. Les substances solubles extraites consistent pris-
cipalement en sucre, albumine et un peu de maliéro f-
breuse. :

Pour séparer le sucre des deux aulres substantes, n
aiguise légérement , avec de I'acide sulfurique , 'ean dems:
cération avant de la verser sur les tranches, souvenl mén:
je mouille mes (ranches séches de betterayes avec de e
seulement ; puis, qaand cette eau a séjourné suffisommen
dessus pour en dissoudre toutes les parties solubles(ce q
exige, avec de 'eau froide , Lrois ou quatre heures, et qu'n
peut abréger avec de 'ean ticde); alors je sonmets & la presy,
puis j’ajoute V'acide a la liqueur ainsi obtenue. |

Dans le premier procédé, la liqueur n’est que faiblene
débarrassée de son albumine et de la matiére colorante; pi
le second , au contraire, elle est débarrassée de ces dent
substances qui se trouvent précipitées, au au moins donth
combinaison avec le sucre se trouve lellement dégagée, qu
quand on la soumet & la cuisson, elles se séparent sous fore
d’écumes. La liqueur ainsi oblenue est mise sur le fen pov
Ja concentrer, aprés y avoir ajouté quelques blancs d'eufs
les écumes qui montent & la surface doivent d’abord, en me
dérant le feu, étre enlevées avec soin Loutes les fois qu'il s
presente. L’opération a laquelle ce jus doit étre soumis e
suite consiste ale filtrer sur du charbon acimal. La chire

~eoule pure et claire du filtre et ne posstde plus qu'une ligs
couleur vert jauniltre qui se sépare a lacristallisation, et qu'
en élimine en soumettant le sucre cristallisé & la presse, i
suffit ensuite de arroser ayec du sirop blanc et de ls porte
une seconde fois a la presse ; on répele cette opéralion i
~qu’a ce que le sucre soit propre i Gtre emballs,

Quand le sirop éclairci est suffisamment cuit, on voitap
paraitre, sur le fond et les parois de la chaudiére , de peli
cristaux brillants.

Aiinsi, tout mon procédé consiste & faire congeler los s
cines de belteraves découpées en tranches minges, puis il
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fnaiter immédiatement aprés les avoir fait dégeler, ou bien
afaire dessécher les betteraves au moyen de la gelée el d’un
wirantd'air froid et & les soumetire au iraitement ci-dessus
indiqué, sans faire aucun emploi de la chaux et sans ayoir
de melasse.

(e procédé n’est pas nouveau; il y a plus d'un an que
MM. Bonafous et Payen ont communiqué & 1’Académie
Royale des Sciences, un procédé pour I'extraction du sucre
4o belleraves par la gelée; on peut consulter ce que nous
enayons dit dans le courant de cet ouvrage.

Tabie de lo pesanteur spécifiqué des sobutions et du rende~
ment des betteraves en sirop, sucre el mélasse ,

Par M. K. Balling , fabricant de sucre de betteraves.

Depuis que je m’occupe. de sucre de betteraves, j'ai
irouyé que la table de Niemann, sur la quantité de sucre
que renferment les solutions sucrées de divers poids spéci—
fiques, manquait elle-méme , le plus souvent, de prégision,
el Cest ce qui m'a engage & en établir expérimentalement
une nouyelle,

Dans ce but , j’ai déterminé par expérience le poids spé-
tique des dissolutions sucrées contenant depuis 1 jusqu’a
Topour 100 de sucre; pour cette détermination, j'ai pris,
d'une part, du sucre eandi bien pur, et de 'autre, du sucre
rilling également d’une grande pureté. Chacune de ces sortes
dgsuere ayant 616 pulvérisée finement & part, et parfaite—
nent séchée & une température fixe de 500 R. (379 50 c.),
jaifait deux séries d’expériences. Jai pris de chacune de
us sorles de sucres réduits en poudre, el j’en ai fait des dis-
stlutions dans de Peau distillée qui contenait d’abord 1 pour
100 de sucre, puis ainsi de suite de 5 en 5 centidmes jus—

4 70 pour 100. Il est impossible de préparer une disso-

lifion plus concentrée de sucre cristallisé & la température
nojenne de 149 R. (17° 50 e¢.) a laquelle toutes les expé-
ricnees ont 616 faites. Les autres pesanteurs spécifiques in-
trealaires on de centidmes en centiémes, ont &1 élablies par
b calenl

Aflin de déterminer & quel degré de I'échelle centésimale
uirespond un sirop de sucre & 40° Beaumsé de concentra~
fim, j'ai étendn 1/, kilog. (1 livre 2 gros 53 grains) de
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ce sirop, avee2 kilog. (4 fivres 1 once 3 gros) d'eau ditill,
j’ai cherché alors la pesanteur spécifique de la liqueur it
doe, et déterminé ainsi son degré saccharometrique, u
jlai trouvé égal & 15,07 pour 100, par conséquent ls deji
saccharométrique dun sirop & 40° Beaumé de coucenit
tion , est de 75,55 pour 100.

Toutes les pesées pour déterminer les pesanteurs spile
ques des solutions sucrées ont é1é faites avec une halaw
sensible, dont les plateaux chargés de plus de 100 grammes
(5 onces 2 gros 40 grains) trebueha:ant encors & 3 milk
grammes (0,056 de grain ), ce qui m’a semblé présenteru
exactitude suffisante. Ces pesanteurs spécifiques ont ek,
chaque opération, délerminées jusqu’a 0,0001 prés, P
cela, jo me suis servi de deux fioles de verre, dont chaous
contenail exactement 400 grammes (3 onces'2 gros 10 grain);
d’eau distillée, 3 la température de 14° R. Cette quu
suffit pour oblenir un résultat exact par la balance. Uneds
fioles, portant un eol court, a 6té chagque fois ferméo av
un houchon rodé de verre. L’autre, quiravait ungoulotd
6 millimétres (5 lignes) de diambtre, est restéo ouyorh,
et a toujours été rempha avec la plus rigourense préciiio,
jusqu’h un trait marqué sur le verre : ainsi, la pesée delu
de ces fioles a constamment é1é contrulee par celle b
Pautre,

( Voir les Tableausz suivants, pages 413 ef 414
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APPENDICE. - P2 H

Ia quantité de sirop que produit le jus de betferayes
dépend de plusieurs circonstances que voici : =

10 De la densité ow de la richesse du jus. Plus le jus est
riche et plus on recueille de sirop , avec une quantité don-
née de belteraves. Généralement, on détermine cette ri=
thesse en degrés de Paréométre de Beaumé, et trés-rare-
ment , jusqu’a présent du moins, avec le saccharométre cen-
tésimal, el d'aprés1'échelle en centiémes de cet insirument.
Dans les calculs dont il va étre question , il est nécessaire de
connailre tant le degré centésimal du jus au saccharométire,
que la 3uamilé de sirop que co jus peut produire, quantité
\quon détermine, d’aprés la densité du jus, en degrés de
Beaumé, au moyen de la table comiparative précédente.
Jappellerai en genéral p , le degré centésimal do jus au sac-
charométre,

2 De lo quantité dw jus. Xl est évident que la quantité de
sirop qu'on produit avee 100 kilog. ( 204 livres 10 onees )
de helteraves , dépend de la quantité de jus qu’on retire de
ces racines , b par conséquent du produit en centidmes du
jus qu'on en extrait. Plus on obtiendra de jus au méme de—
gré de concentration avee des belteraves, plus on' produira
de sirop. Nons exprimerons par M, cette quantité en kilog.
de jos quon extrait de 100 kilog. (204 livres 10 onces) de
belteraves.

59'De la densité des sirops. Le poids des sirops produils
dépendde leur densité. Un sirop peu dense aura toujours un
plus grand volume que celui plus rapproché et plus dense.
Pour caleuler ce poids, il est également nécessaire d’expri-
mer 1a densité des sirops en degrés de I'échelle du saccha-
toméire eentésimal , dont on trouve la comparaison avec les
dogrés de Beaumé , dans la table précédente. En général,
Je désignierai par P, Ta densité des sirops en degrés de I'é~
thelle du sactharomeétire centésimal, et par m, lenr poids
en kilogrammes. L

A richesse absolue égale d'une substance dans des solu—
{ions, marquant divers degrés de concentration, les richesses
tn centidmes seront comme les densités, ou biem en rai-
soninverse du volume des liquenrs.

40 Dans les formules, Pauteur n’a pasencore tenu compta
dis pertes nombreuses qu'on éprouve pendant le cours des
diverses opérations auxquelles on soumet le jus depuis son
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extraciion jusqu’d sa concentration en sirop, et qui consi
tent , d'une part, dans la séparation des substances goii]
trouvaient dissoutes ( 'albumine , le ferment, les sels):d:
Vautre, en déchets qui ont lieu par les filtrations, les ik
vasements , ete. Ces pertes ont besoin d’étre calculées, il
de les déduire de la quantité de jus récolté, et par cont-
quent c'est Uétendue de ces pertes que régle définitivementh
quantité de sirop quw'on recucille des betteraves. Ces perls
n’étant pas loujours les mémes, car elles dépendent souftl
de'la composition des jus ainsi que des procédés et desmi-
nipulalions mis en pratique pour les traiter, il est assedil-
ficile d’arréler une régle tant soit pen fixe, pour lesul
culer @ priori. L'expérience a laquelle nous devons tosjours
avoir recours, m’a appris que dans le procédé ordinmir
d’extraction, ou il y a deux filtrations & la chausse (I
apreés la défécation, Pautre aprés Févaporation), et pl
sieurs transvasements d'un vaisseau dans un autre, cell
perte s’éléve , en moyenne, 4 0,2 du poids total du jus,
Quelque intéressants ‘et instructifs que soient ces résk
fals, au moyen desquels on devance en quelque sorte s
périence et on est parvenu & reclifier la théorie par la P
tique , et réciproquement, ils deviendraieni encore plus ul
les et plus profitables, si les calenls qu’ils supposent et gy
s’accordent avee I'expérience , élaient élendus aun produits
cuile , en sucre brut et en mélasse qu’on peut relirer &
100 kilog. ( 204 livres 4 onces 5 gros) de helleravs.
d’apres le produit en jus de ces betleraves et la richesso
leur jus. ‘
La cuite a, terme moyen et & la température moyenned
140 R., une concentration de 44° Beaumé = 82 p, 00!
Péchelle du saccliarométre. 100 kilog. ( 204 liyres 4 ones
5 gros) de cette cuite renferment, terme moyen, en 2 ou
produits, 65 p. 0/0 de sucre brut sec, et 24 p. 0/0 de ni-
fasse; 11 Kilog. ( 22 livres S onces) d’eau en sonl évapor
par la cuisson des premiére et seconde mélasses. Le prodil
en cuile , en sucre brut el en meélasse, ces deux dernitni
substances provenant de la premiére, sont, les ciron-
tunces élant les mémes, dans un rapport direct aveclt
produit en sirop & 30°, et on peut par conséquent ivalw
approximativement le poids de ces deux subslances, N
moins, on éprouve, par la clarification et la cuisson do ¢
sirop & 50°, ainsi que par les manipulalions ultéria
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qu'on Tui fait subir pour le transformer en cuite, puis en
sucre brut, une nouvelle perte que expérience apprend
dire 6gale 2.0,075. TR
On a calculé le produit en cuite, sucre brut et mélasse
(cette ‘dernitre indiquant en meoyenne une concentration
égale 2 38° Beaumé — 71,22 p. 0/0, a I'échelle du saccha-
romelre ), pour une concentration de jus, eroissant depuis
6 jusqu’a 10° Beaumé , et un rendement en jus également
croissant de 654 90 p. 0/0 du poids des betteraves, el qu’on
apu, dans la table suwivante, en rapprocher le produit en
sirop. Il en résulte que l'évaporation des sirops fournit &
pen prés 62,5 p. 0/0 de cuite, 40,05 p. 0/0 de sucre brat,
et15p. 0/0 de mélasse du poids des sirops 2 30 degrés.

(Voir le Tabloau suivant, pages 418 et 419, )
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TABLE du produit en sirop a 50°, cuile, sucre brut ef méluq
* jus, et la richesse de ce jus, élablie et calulh

8 Produit en sirop & 50, cuite, sucre brat et méi
2 ——————
HE —
8 #§60 BAUME —10.71 p. 0g0.§ 70 BAUME— 12,52 p. 0jo. | 80 BAui-
a2 % =
¢il & Els soiB b st
bt s lEl el s alE] e
Sl S | sl 2bm S lslgla|?
2 = E = E
éﬂw w o
65 §10,05]6.28|4.08{1.50011.75| T7.55[4.77]1.76]15.52| 8/
66 §10.2116.574.1411.52]11.95| 7.46)4.84|1.78]15.72] 8
67 110.36(6.47|4.20|1.54f12.11 7.57]4.91[1.81]15.95| 8
68 110.52(6.57|4.26/1.56]12.29] 7.68(|4.99{1.84}14.15| &
69 110.67{6.66]4.55|1.59§12.47| 7.80]5.06!1.87]14.54| 88
70 J10.8516.7614.59]1.61}12.65; 7.91}5.15]1.89f14.54 20
71 §10.89(6.86]4.4511.65012.85| 8.02(5.21(1.92}14.75] 92
72 §11.14{6.9514.51]1.66]15.01] 8.15]5.28/1.95}14.95] 93
75 §11.2907.0514.5811.68§15.19| 8.25(5.35/1.98}15.16] 94
T4 11.45)T.15[4.6411.71415.57; 8.36]5.45{2.00015.56] 94!
75 §11.60]7.24]|4.7011.75015.56| 8.47(5.50]2.03415.57| 41
76 §I1.T64T.54|4.77]1.75015.74| 8.59(5.57]2.06415.77 981
77 J11.9117.4414.8511.78015.92| 8.70]5.65]2.09§15.98/10.
78 §12.07|7.55]4.891.80414.10| 8.81[5.72|2.11}16.18]10.
79 [12.2217.65]4.95/1.82§14.28] 9.92(5.80(2.14]16.59/104
80 §12.58(7.75]5.02{1.85§14.46] 9.04|5.87!2.17}16.60[103
82 §12.69(7.92|5.14[1.89§14.82| 9.26/6.02|2.22{17.02/106
84 J13.00(8.11[5.27|1.04}15.19| 9.496.16|2.28]i7.41l104
86 }5.51(8.51|5.59/1.99815.55] 9.71(6.51(2.53]17.86/117
88 |15.62]8.5015.52(2.05815.91 9.94|6.46|2.59]18.28/11:4
90 f135.5918.70/5.65|2.08§16.28[10.1716.61(2.44]18.70/1L8
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[ournissent les belleraves suivant lewrs divers rendements en
d'aprés les expériences failes jusqu’a ce jour,

des betteraves lorsque leur jus a une concentration de

e ER———
1438 p. 0. | 90 BAUME — 16.20 p. 070, §100 BAUME — 18.04 p. 9j0.
et S N L N e N, NS

6.57(2.42118.24|11.40
6.6612.45018.47]11.55
6,742 48418.7111.70
6.01/2.55019.18/11.99
7.08[2.61]19.65[12.28
1.25(2.67]20.12|12.57
142]2.75]20.59/12.86
7.5912.80]21.06{15.46

20.52
20.58]1
90.84/1

21.56(15
21.69
22,42
29.95
25,48

= R - I e

M OO SO 1 OO0 s O CO b0 00 O W =1

] =l 3 = :
EElsl2l518lalsls]e
2 =1 = e = | = 4§ 2 = ° =
R b e R e e R
1} u2 147
| S | m— — rTmrss | CEEECT | v
5.48(2.02/15.21| 9.51]6.18]2,28116.94[10.59(6.88]2.54
5.56(2 05}15.44| 9.65[6.27]5.51§17.20]10.75)6.98/2.57
5.64(2.08}15.67| 9.80(6.56(2.54117.46]10 91|7.09]2.61
5.75|2.01115.90| 9.94[6.46|2.38)17.72|11.07|7.19(2.65!
5.8112.14]16.15|10.09{6.55]2.41117.98|11.24[7.50]2. 69|
5.90|2 17]16.56|10.24]6.65|2.45]18.24]11.40[7.40|2.75
5.9812.20016.59(10.5816.74]2.48]18.50 7.512.7
5.07(2.25]16.85110.55|6.84|2.52]18.76 61[2.8
6:48(2.26]17.06/10.6716.95]2.5519.02 2 85!
6.25(2.50017.50/10.82|7.03]2.50110.28] 2.8
6.52/2.33417.55]10.97|7.12]2.62]19.54 2.99
6.40|2.56017.77] 11.11 |7.92]2.6619.80 2.96
6.49|2.50018.00111.26 17 .51 90.06 3.0
741 5.0
.50 3.0
7.60 3.1
7.79 5.1
7.98 5.2
8.17 3.3
8.56 5.4
8.55 3.5
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Notice sur la clarification , la fillration et la cutsson i
sueres , par MM. J. Dubois et J. Dumont,

Nous venons de recevoir Varticle suivant , que nousmi
empressons: du publier. Le procédé qu’il offre consisten
deux opérations principales : la clarification et la filiralin.

La premiére de ces opéralions peut s’exéculer dedus
maniéres, & chaud et & froid. Ce dernier moyen est pril-
rable en ce qu’il préserve le suere de Valtération qull
éprouve ordinairement. Voici comment on procide.

Clarification.

On met dans la cuve le sucre & clarifier, on verse desii
assez d’eau de chaux pour quela dissolution marque eniria
300 de Paréomedire de Beaumé; on a soin de verser I'ta
par portions; le sucre s’y dissout plus vite si I'on emploied:
Peau bouillante , sans rien changer au résultat ; on braw
continuellement le mélange jusqu’a dissolution complif,
alors on délaie, & raison de 4 a B pour 100 de sucre emplo|
une terre argileuse dite terre grasse , en consistance du
bouillie trés-épaisse ; on jette ce mélange dans la cuve, f
I'on remue fortement pendant 3 ou 4 minutes; la solulii
est abandonnée pendant 12 heures. Getle opération doile
faire le soir, afin de pouvoir décanter le lendemain matin;
pour cela on met 3 ou 4 robinets & diverses hauteurs dels
cuye; on ouyre d’abord le plus élevé , ainsi de suile jusqus
plus bas, laissant environ 3 heures pour chaque lirage; pu
ce moyen on n’a jamais de liqueur trouble.

mE Fillration.

Avant de faire celte opération, on doit indiquer :

49 La forme et les dimensions que doit ayoir le filtre;

29 La disposition intéricure de ses diverses pariies;

59 Les quantités du sable et du charbon qui doiventl
former ;

4° Les proporlions de ces deux substances el de e
qu’ondoit employer ;

/50 Les précautions & prendre pour disposer le mélag
conyenablement. : ; ;

‘Quelle quesoit sa grandeur, le filtre sort toujours demoil
plus haut que son diamétre, il sera rond , en bois do hir
doublé en planches de cuivre mince, et son diamétre propir-
tionné & la quantité de sirop & décolorer; & 27 millimeied
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(1 pouce) de son fond , on établira un faux fond en cuivre
de 2 millimdtres (1 ligne) environ d’épaisseur, lequel sera
percé , dans toute sa surface, de pelits trousde 54 7 milli-
métres (2 & 3 lignes) de diamétre , distants d’environ 27
millimétres (1 pouce) les uns des aufres; il sera supporté
par 4 petits barreaux en fer, un peu échancrés en dessous,
de manibre A ne pas intercepter I'écoulement du sirop (fig.
62) 4 il sera ensuite recouvert d’une étoffe de laine d’un
lissu peu serrd, mieux encore de drap; on aura soindecouper
Pétoffe en rond, on mettra dessus une couche de sable de
54 millimétres (2 pouces) d’épaisseur, et on remplira en-
suite le filtre jusqu’aux 7/ avec le mélange de sable et de
noir, el le dessus sera une couchede 27 millimétres (1 pouce)
de sable de riviére recouvert d’une étoffe et, au-dessus, d'un
fond percé comme il a été dit.
Qualités dw noir et dw sable.

Lesahle doit 8tre de moyenne grosseur, égal , eriblé, lavé et
séché 5 le noir doit étre moulu fin et privé de toute pous~
sitre; il doit ayoir P'aspect d'une poudre & fasil trés-fine ;
celle précaution est d’autant plus urgente, que c’est d'elle
que dépend le succds de la filtration , surtout si I'on epére
sur des sirops au-dessus de 309. Le noir ordinaire est em—
ployé quand il se trouye au-dessous de 15°.

‘ Proportions du noir et duw sable.

La quantité du noir, relativement au sable, deyra varier ;

10 Suivant la densité du sirop el sa qualité;

90 Suivant la grandeur du filtre.

Lorsqu'il s’agit de filtrer des sirops au-dessous de 45° ,
un mélange de parties égales de sable et de noir convient
pour un filire de 596 & 812 millimétres (20 & 30 ponces )
de diamétre, la proportion du sable sera plus ou moins forte,
selon que le filtre sera plus ou moins grand. Pour les sirops
plus concentrés, mémes proportions. 2

Dans un local destiné a filirer le sirop, on meltra d’abord
losable pour former une couche de la moitié de ce qgi:’q;'l se
propose d’employer ; sur cetle couche on en formera une
aulre avee le noir qui doit entrer dans ce mélange ; celle—ci
sra recouverie par I'autre pariie de sable; on melera le tout
arec une pelle, et1'on élendra celle masse pour l'arroser avec
4 en volume d’eau , suivant que le sableest plus cu moins
se¢; on agitera de nouveau, Ge travail terming, on poriera ce

Fabricant de Sucre, =6
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“mélange dans le filtre, qu’on y mettra un peu foulé eldu
maniére égale, en appuyant un peu plus vers les parisé
filtre ; alors on décante le sirop, on le charge par liemf
par quarts, et l'on counlinue ainsi de charger jusqiis
qu’en ait employé la totalité de sirop. Environ deux hes
apres le premier chargement , la filtration commn: |
s'effectuer; il ne passe d’abord que de 'eau tenant endi
solution,, laquelle est & peu pris égale & celle qui aélée
ployée dans le mélange; quand elle commence & prendreu
saveur un peu sucrée, on la dirige vers un vase desthi!
Tecevoir le sirop. La blancheur on la nuance deo celui-i
en raison directe de la masse plus ou moins considérablst

filtre. Ainsi, en supposant qu’on ait employé le noit di!

proportion de12 & 15 pour 100 du sucre, la premiérem

de ce sirop sortira aussi blanche et aussi limpide g

Peau distillée : on en fera le plus beau sucre. Quand lefl

ne donne plus rien, on y verse de I’eau & plusieurs repris

afin d’en faire couler le sirop par la méthode de déplacens

Les derniéres portions d’eau sontmisesa part pour disoe

de nouveau sucre. Une remarque importante, c'esti!

ployer pour ce lavage de Peaun de chaux. Le lavage fin |
retire le meélange da filtre; la moitié supérieure est ril
comme inutile ; Paulre sert le lendemain avec 10 pour!
de noir, ce qui équivant aux 15 pour 100 employés pri!!
tivement. Le sirop obtenu par ce moyen est plus agi
que par la clarification ordinaire , surtout si I'on ajoub!
‘melange de 5 & 6 pour 100 de noir végétal en poudre,

Réflexions sur la composition et Ueffet du fillrs.

Le sable qu’on méle avec le noir favorise la filtration
écartant les molécules et présentant au sirop un plus g
volume décolorant; I'emploi de VPeau , afin de donner
mélange une certaine humidité, est également indispens!
pour que lafiltration puisses’opérer. Son effet est d'offrird
bord au charbon, de I'ean dont il est trés-avide, de 'ef
turer et d'augmenter son volume d’un quart. L'eas ae
Pavantage de s'emparer des parties solubles du noir aie

D’aprés ce qui précéde, on voit que le succhs deJa de
ration par la filiration dépend , indépendamment du
qu’on emploie :

1% Du melange du sable avec e noir, dans des prjf
tions variges , suivant la densité du sirop;
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99 Dela nécessité de donner une certaine humidité au mé-
ange.
3% De Pemploi de chaux pour laver ;
~ 4% De la hauteur du filtre en raison de son diaméire,
 Si'on considére maintenant le mécanisme de celte opéra-
lion, on ne sera pas surpris de la grande différence qui existe
2ntre le sirop obtenu par ce procédé , et celui gu'on obtien
sarles moyens ordinaires, avec la méme quantité de charbon 3
on verra que ce dernier doit nécessairement produire tout
U'effel qu’on doit attendre de sa propriété décolorante,

Procédé pour faive avee le jus de betterave , du sucre enpain
7 du premier jet.

r_" Depuis qu’on a appliqué au ‘sucre de betterave la propriélé
(beolorante du noir amimal, sa fabrication fut améliorée.
Yoici la maniére nouvelle de procéder a ce trayail.

Le jusélant déféqué est porté immédiatement dans un ré-
servoir qui se videau moyen d'un robinet , un filtre propor—
tionné & la quantité de la liqueur est placé au-dessous ; il
est composé de maniére & pouvoir filirer des sirops au—
dessus de 159 avec moitié sable et moitié noir préparés; la
quantilé est relative & la nuance qu’on veut obfenir : alors -
ut robinet est placé dans la partie inférieure pour laisser
couler la liquenr dans un réservoir , et de 13 dans la chau-
ditre & évaporer. Ces choses ainsi disposées, on ouvre le
robinet du réservoir contenant la défécation, de maniére
que ce réservoir soit 5 & 6 heures pour se vider. Au furet
i mesure que la filtration s’opére , le jus est recu dans um
yase intermédiaire, ou dans la chandiére & évaporer : on
indique ce moyen de filtration seulement pour commencer le
irayail ; mais, lorsqu’il s’agira de le continuer, il sera plus
vanlageus dene se servir pour filtrer, d’abord le sirop 4500,
ensuile le jus déféqué ; le sirop passant d’abord se décolorera.
presque en entier; on passera ensuite le jus; celui-ci, em
diplacant le sirop contenu dans le filtre, le Iavera en partie 3
on achevera le lavage en versant de 'eau dans le filtre ,
Jins la proportion du jus qu’il peut contenir. Celte opéra-
ion terminée , on évapore par un feu trés-vifjusqu’a 52°;
lors on le verse sur le filtre préparé ; ceite filtration doit
¢ faire en 5 4 G heures. Le sirop filtré, on le porte dans la
haudidre pour le cuire au degré convenableaux pains qu'on
¢ propose de faire, :
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Explication des figures.
Tig. 160 , vase & décanter représents en élévation.
Tig. 161 , yue dufilire en élévation,
a, fig. 160 ; euve servant & clarifier Ie sucre,
. b, batis servant de support & celte cuve,
€., troig robinels servant & décanter le sirop clair.
d , ‘broche houchant un trou par lequel on relire lo i<
cipité.
e, fig. 161, filtre supporté par nn hitis ff.
¢ , vase en cuiyre pour receyoir le sirop filtré.
h, lignes ponctuées indiquant le fond du filtre,
%, faux fond percé.
% , masse formée de sable et de noir.
{, couches de sable.
m , fond en cuivre criblé de frous, cowvrani le drap, T
en plan (fig. 162).
Fig. 163, support chancré pour supporter le faux ué
Appareil d'évaporation qui accélére la cwite des sucres,

L’avantage de ce procédé consiste, sans plus de frais
donner les moyens d’obtenir la cuite en moitié mis
temps et & donner en méme temps le moyen de distiller
18 méme feu.

Les motifs qui nous ont conduit & employer ce moj
sont la perte considérable de la chaleur par les évents
fourneanx 4 cuire, et la facilité d’utiliser cette chaleur pi
chauffer un liquide quelconque ; convaincu , d’un autre
que son application unmétlmte sur le sirop produisil.
mauvais effet de colorer, nous avons vu qu'il étitph
ayantageux de 'employer d’abord & faire bouillir de e
et d’ntiliser ensuite la vapeur de celle-ci & chauffer 4 yolo
une grande surface , aprés avoir toutefois augmenté sack
leur de 70 & 80° auudessus de P’eau bouillante , en la fi
passer dans un tube rouge, de maniére & la porter do{}f
460° R.; qu’a ce degré, la vapeur portée sous une chi
didre tris- —plate, & double fond , devait nécessairement

* communiquer assez de chaleur pnur éyaporer prompiés
une petite quantité de sirop qui couvrirait sa surface; ¢2
cBque nous avons exteulé en mellant en communication
1a chauditre d’évaporation trois autres chaudieres , priss
tant ainsi une grande surface et formant un sysléme pi
épuiser la plus grande partie du calorique gue confies’
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vapeur en expansion. L’inspection des figures 164, 165 ek
166, fera connaitre leur construction et leur disposition,

Beaucoup de vapeur sortant encore par le tuyau de la
troisitme chaudiére , on en a tiré parti en la faisant passer
entre deux feuilles de cuivre disposées convenablement ,
placées dans une caisse carrée doublée en cuivre, servant
de réservoir destiné & alimenter le systéme évaporatoire ; la
vapeur sortant de la rentre dans unserpentin immergé dans
l'eau , ou elleest condensée bouillante, pour de la se rendre
par un tuyau, au fond de la chaudiére, et Palimenter en
parlie & mesure qu’elle s’évapore.

D'aprés ce qui préctde, on voit que celte opération n’est
autre chose qu'une distillation d’eau, dont la yapeur échauffe,
en passant, les surfaces qui servent & la contenir; on voit
aussi que l'effet sera le méme si , au lieu de mettre de I'eaw
dans la chaudiére, on la remplit d’une liqueur vineuse;
alors Vappareil remplira Peffet d’un alambic.

Marche et conduite du travail.

. Laclairce clarifiée et parvenue dans le bac & clairee , on
I’élése, aumoyen d’une pompe, dans le réservoir destiné a la
chauffer, pour la remplir & peu prés aux trois quarts. On
ouvre ensnite son robinet, de maniére & ne laisser couler,
dans huit ou dix minutes, que la quantité nécessaire pour
charger la bascule. La clairce est d’abord recue dans une
dalle, qui déverse ensuite en forme de nappe , sur le cdté
d'une des trois chaudiéres, de manitre que la clairce soif
recue sur tonfe la longueur de la chaudiére. Pour counler
doucement sur le cdlé opposé, au moyen d'une pente lé-
gére, La clairce, déja concenirée par le premier trajet, est
regue dans une seconde dalle qui la déverse de méme dans
une seconde chaudiére disposée comme la premiére; la
clairce, aprés cette deuxieéme opération, tombe de la méme
maniére, en forme de nappe, dans la troisieme chaundiére 5
sa surface a, & son inclinaison d’un bout a l'autre, enyiron 235
millimétres sur 3m,248 (10 lignes sur 10 pieds) delongueur ;
on entretient la clairce sur celle~ci & la hauteur de 18 mill-
wéires (8 lignes) environ, au moyen d’uu tuyau faisant
fonction d’un trop plein, qui sorlira & cette hauteur an-
dessus du fond de cetle chaudiére; il sera placé dansle bout
delapartiela plusbhasse , denviron 162millimétres( 6 pouces )
dn hord ; il ne doit pas étre soudé , afin de poyvoir le lirer
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a volonié, & la afin de Vopération, pour laisser couler (ot
Te sirop qui reste sur la chauditre. La clairce passant conti-
nuellement par ce trop plein, est recue dans un réservoir
placé au-dessus de la bascule, pour servir & son charge
ment; celle-ci chargée par ce moyen , on allume le fea;h
flamme qui sort des évents est recue dans un' conduit qui l:
porte aussitdt sous la chaudiére contenant I'eau, pour domet
Ia vapeur nécessaire & chaulfer Te systéme évaporatoire. 2
flamme ayant séché le fond de la chaudiére, entre dansl
cheminée ot est placé le tuyau qui doit recevoir la vapur
en sortant par la chaudiére. De celte cheminée, la vapar
passe dans une autre pour éire poriée au dehors. Nonssp
poserons la chaudiére pleine aux deux tiers, et que letou
qui passe dans la cheminée contient 5 & 6'litres d’eau , pour
que celle-ci, en s’¢vaporant d’abord par le premier coup s
feu , puisse empdcher le tuyau de rougir et de fondre pirlt
suile. -

La chaudiére contenant une masse considérable d’eau, e
lalivement & la chaleur qu’elle regoit, n’entre en ébullilin
gqu'une heure et demie apres que le feu a été mis soush
bascule , si elle se trouve chargée avee de I'eau fraiche, s
& peu prés une demi-heure aprés, si on a travaillé la yeilk
La vapeur sortant de la chaudiére & 1000, et passant d¢l
dans un tuyau placé dans la cheminée, acquiert, dans ¢
passage., une chaleur supérieure; pousste en raison do
forte expansion, avec une force considérable, ellp-parcou
en peu d’instants le grand espace que présentent les ik
chaudiéres et le réseryoir : ¢’est alors que commence I'op-
ration. :

En effet, la elairce, sortant presque bouillante du résr-
voir et se trouvant trés-étendue sur une surface considérable,
subit une prompte évaporation ; c’est-a-dire que de30%olell
est en sortant du filtre, en 8 ou 410 minutes elle est porls
4 569 pour charger la bascule, ol il' ne faudra plusqu
quelques bouillons pour I'emnmener & la cuite qui est 3¢
39°, Le systeme éyaporatoire est placé dans une chamiré
hien close.

2 Ezplication des figures.

Fig. 164, coupe longitudinale et verticale de cel appartl

Fig. 465, plan de trois chauditres formant le systim
d’évaporation.

Fig. 166, yue de profil des mémes chandiéres.
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a, massif en maconnerie de la bascule et de la chaudlére
devaporahon

b, cendrier.

¢, fourneau.

d , bascule.

e, conduit qui recoit la flamme des évents pour la porter
sons les chaudiéres et de la dans la cheminée 7.

¢, cheminéeservant & chauffer le tuyau & qui passe dedans
pour chauffer & son tour les vapeurs.

, chaudiére contenant de 'eau & transformer en vapeurs.

% , voute pratiquée dans le massif etservant d’entrée pour
aller donner de Pair an cendrier.

1, escalier conduisant au cendrier.

m, cuve contenant le serpentin p.

# , luyau pour la conduile de la liqueur distillée dans le
Técipient.

0, tonneau récipient recevant la liqueur du tuyau #.

i » massif supportant la enve du serpentin.

7, luyau qui conduit les yapeurs dans le serpentin.

§, tuyau servant a ramener les liqueurs condensees da
°Ysléma évaporatoire dans le serpentin.

t tuyau quiportelaclairce rapprochée dans le réservoir 2.

v, inyau fermé par soupape , pour conduire la clairce
dans Ia bascule.

@, regisire pour intercepter la flamme & volonté,

9, petits tuyaux portant robinet et servant i intercepter
le pagsage des liqueurs condensées , qui se rendent & la chau~
diére quand on veut distiller.

4, fuyau pour ramener a la chauditre les liqueurs con-
densees dans les trois premiers tours du serpentin p.

', petit tayau , portant robinet et entonneir, servant a
inlroduire de 'ean dans le tuyaun 5.
b’, _pompe pour porter la clairce du hac dans le réservoir
, ouelle est chauffée.

rl , tuyau portant les vapeurs du systéme dans la lentille
qu'on yoit ponctuée en € et qui doit échauffer 1.1 clairce dans
Ie réseryoir. :

[, tuyau seryant & conduire les vapeurs d’une chaudiére
ill'autre.

7', tuyau incliné qui regoit la vapeur sortant du tube &
qui passe dans la cheminée , pour la perter dans Ia premiére
chiaudiére.
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R’ , premitre dalle qui recoit la clairce sortant du tésr-
voir ¢’, par le tube ¢’ , portant robinet.

&’ , clairce tombant de la dalle et formant nappe.

U, bords des chaudiéres.

m’ dalles qui recoivent la clairce des denxitme et troisitn
chauditres et quila versent dans celles quisont au-dessou,

«’ . supports des chaudiéres.

o', luyaux courbés portantla clairce dans les dalles.

p’ , ouverture pratiquée dans le haut d’un des colésdih
chambre ou est place le systeme d’évaporation.

¢’ , ouverture -de la cheminée recevantles vapeurs quth
conduil au dehors.

7’ , chaudiére d’évaporalion du systéme.

s’, bac a clairce.

t’, fig. 165, tables ou fonds des chaudiéres.

w , planches servant & empécher le sirop fombani d
dalles de jaillir hors des chaudiéres.

Fig. 167, coupe de I'une des trois chaudiéres , yuep
le bout, et laissant yoir I'ouverlure des cloisons,

v", ouverture par laquelle la vapeur passe d’une &
danps une autre.

@', ouverture par laquelle s’¢coule [a liqueur condes
pour se rendre ensuite dans la chaudiére d’évaporation.

Fig. 168, coupe de la lentille vue par le bout, et mo
trant 'ouverture des cloisons.

y’, ouverlure par laguelle s’échappe la vapeur, pi
passer dans la case voisine.

z, trou pour le passage des liqueurs condensées.

Fig. 169 , plan de Uintérieur d’une des chaudiéres du sy
téme , ou l'on voit les divisions par des cloisons, et leursot
vertures opposées pour le passage de la vapeur. 1

a?, cases formées par les cloisons.

Fig. 160, plan de 'intérieur de la lentille.

¢2, ouvertures des cloisons.

¢ 2, cases fermées par des cloisons,

Avantages de ce procédé,

19 En accélérant la cuite de mioitié, il y a écononiad
moitié de combustible et de main-d’@uyre.

29 La quantité de sucre oblenue s'augmente d'aulant)¥
gu'il reste moins sur le feu.
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Additions et perfectionnements , de M. Dumont.

10 Lo sableindiqué pour éire méléavec le charbon animal
ost remplacé par de ce méme charbon en grain, contenant le
moins possible du charbon de bois en poudre.

Jai avssi trouvé qu’il élait bien préférable de remplacer
I'egu dont on se sert pour humecter le mélange, par du
sitop semblable & celui qu’on veut filtrer : cola a V'avantage
de ne pas faire perdre de degré au sirop et de diminuer du
tiers le temps nécessaire pour lafiliration.

Une caisse, dont la forme sera un carré long avec des com~
partimeuls, le tout doublée en cuivre mince, formera un
irés-hon filtre ; il est représenté par les figures 171 et 172.
Plus la masse décolorante sera élevée dans Ie filtre , plus le
sirop sera décoloré et la filtration sera lente. Quand on.
vent filtrer ‘des sirops & 340 et an-deld, on se sert d’un
filive & doubles parois que je momme appareil décolorateur
d hauts-degrés , et qu’on voit fig. 173 et 174. L’espace exis—
lant entre les parois sera rempli avec de 'ean chaude afin
de donner au sirop la fluidité convenable.

Lorsqu'on veut concentrer les sirops obtenus par la filtra-
tion , on s sort d'une chaudiére & doubles parois et ddouble
:"und(ﬁg 175 et 177).

Explication des figures.

a, fig. 174 et 172, caisse doublée en cuivre, formant
irois filtres b, espacés pour recevoir le mélange.

€ robinets par lesquels g’écoule le sirop filtré.

d, faux fonds percés , sur lesquels repose le méfange.

¢, cloisons qui séparent les filtres.

f, fig. 173 ¢t 174, chaudiére servant de bain-marie.

¢, chaudiére plongeant dans Yeau et contenant le sirop
pour concentrer,

h, agitateur,

i, donillepour recevoir un thermoméire,

I, autre douille pour introduire I'eau dans la chandlére.

1, robinet pour retirer le sirop.

m, robinet pour vider la chaudiére.

Fig. 175 et 176 , chandiére servant i conienir Yeau ou la
yapeur.

0, filires ou espaces pour recevoir le mélange.

7, espace enire les filtres et la chauditre.

¢, robinet pour P'éconlement du sirop.
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r , fourneau pour recevoir le combustibles il est formé pu
upe porie.

s, pieds qui supportent le fourneau.

, thermométre pour fixer le degré de chalenx convenzbl

Explication de la figure 177.

a , filire-rond ou carré.

b, faux fond servant i recevoir le charbon préparé.

¢, fond concave pour faciliter I'écoulement du sirop.

d, tuyau vertical ou d'ascension adapté au tuyauhor-
zontal d.

f, robinetls montés sur le tuyau d’ascension ¢.

Pour les grandes fabriques il sera plus économiquedi-
tablir ces filtres dans des caisses longues qu’on diverserapit
des cloisons qui formeront autant de carrés doublés en cuifre
mince.

Nowveauwx fillres al'usage des raffineries.

Ces filtres, dus 3 M. Grandval, sont ainsi formés :

Fig. 178, vue en coupe verticale d’un filtre ancien,

On emploie ordinairement, pour la clarification dess-
rops, le noir animal et le sang de beeul; cette opération
lieu dans une chauditre dite a elarifler, qu’on voil e
Pendant le travail , le sirop se trouve toujours mélangeé av
le noir animal et le sang de beeuf : on ouvre un robinet !,
adapté  la base de la chaudiére , auquel on ajuste un tuy
conducteur, en cuivre, par lequel s’échappe la masse de siry
clarifié qui va tomber dans une caisse en hois ¢, doublée &
cuiyre , de 975 millimétres (3 pieds) de long sur 812 mi-
liméires (2 pieds %/,) de hauteur, qu’on nomme fillr,
lequel est fermé par un couvercle; & 54 millimétres (3
pouces du fond est une grille en beis d, sur laguelle yie
se reposer une chemise en toile qui recouvre les parois del
caisse et recoit le sirop clarifié ; la base de celie caisse @
fermée et percée d'une seule ouverture & laquelle est adsh
up robinet e.

Lamatiére clarifiée tombe surla grille ; au hout de quelg#
minntes , la filtration commence : les premiéres partiesds
liquides qui passent par le robinel e n’étant pas encors &
pouillées , sont amenées parle tuyau /', dans un réservoiry
duguel une pompe £ les reporte au filire pour étre de ni-
veau fillrées & travers la grille . Le liquide , mieux ¢
pouillé , est recu en tombant de la grille, par le méme 1
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binet ¢ ; mais , au lieu d’enfiler lo tuyau f, il passe dans
celui-ci qui le dirige dans la citerne /; , au fur et 4 mesure
que le sirop clarifié , mais encore mélangé avec le noir
animal et le sang de beeuf, tombe dans le filtre; le noir animal
plus pesant , le précipite sur la grille, et forme une couche
plus ou moins épaisse qui ne pourrait pas élre traversee par
un sirop de 32 & 33°, surtout si on considére que d’ordi—
naire on fail passer dans le méme filtre deux clarifications
Pune sur Pautre , et que par la maniére dont le filire est
construit , le sirop n’a d'aulre issue qu’a travers eetle couche
de noir animal. L’expérience a démontré ce fait ; voila
pourquoi on est obligé de se horner a la clarification d’un
sirop de 50%
Description duw novveaw filtre.

A laide de ce nouveau filtre, que la figure 179 représente
encoape verticale, le sirop est clarifié dans une chaudiére I
lorsqu'il Pest, il s’échappe par le tuyau econducteur m por-
tant robinet , et va se rendre dans un filtre » de forme nou-
velle, nommé filtre d décanter. Le filire a 11,299 (4 pieds)
de longueur et 0,975 (3 pieds) de hanteur; il est fermé ,
cta une grille en bois o, placée & 54 millimétres (2 pouces)
de son fond. Voici le perfectionnement qui a été ajoulé pour
parvenir A filtrer jusqu’a 560 : il consiste en deux robinets
placés sur un des colés de la caisse, I'un p se trouve a
81 millimétres (3 pouces) au-dessus de la grille o ; l'autre
¢ est & 81 millimétres (5 pouces) au-dessus du premier :
ilsopérent de la maniére suivante.

Le sirop tombe dans une chemise de toile qui garnit
I'intérieur de la caisse, el a laquelle on a pratiqué deux ou-
vertures dans lesquelles entrent les robinets p, ¢, qui y sont
adapiés hermétiquement ; il s’y repose pendant une heure.
Aprés ce temps , on.ouvre en méme temps le robinet r de la
hase du filtre et le robinet p ; le sirop s’échappe aussilol par
les deux robinets. Si; au lieu de faire une seule clarification,
on en fait deux ; on ouvre alors les robinets r, g.

La perfection de ce filtre se congoit facilement; en laissant
déposer la clarification pendant une heure, il‘se f?rme sur
la grille une couche de noir animal : cetle clarification étant
2559; il ne peut s’échapper par la}‘ g!rll]e qu’une trés-faible
partie de sirop , vu la difficulié qu'il éprouve a traverser la
couche de noir animal. Comme, en laissant déposer la cla-
Hficalion , le sirop s'est séparé du noir; que la couche éva-
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Iuée & 14 millimétres (2 pouces ) environ ; que forme lomi
reste au-dessous du robinet p ; que le sirop, par contte,
se trouve placé au-dessus de celle couche, est en présue
de ce robinet p , il en résulle qu’a Pinstant o ce ménen
binet est ouvert, Ie sirop qui en sort se trouve dépouili
tout le noir qui s’opposait a sa filtration.

Si P'on fait deux filtrations, comme la couche du noirs
double aprés le dépat opéré, on sent qu’au lieu des robin
P, 1, il faudrait ouyrir ¢, . Le sirop, en coulant park
robinels du filtre & décanler, va se reandre, en passalpi
les tuyaux s, ¢, dans un filtre épuratoire %, il contient e
core quelques molécules de noir ; c’est dans le filtre i
toire qu'il se dépouille avee facilité.

Le filtre » devant recevoir le sirop de plusieurs fie
décanter, il faut qu’il ait une longueur de 2M,599 (8 pieds
4m,624% (5 pieds) de largeur el autant de hauteur. Indép
damment d’une grille en bois v, placée & 54 millimte
(2 pouces) du fond, et en tout semblable & celle qui, dapt
Pancien procédé, est placée dans le filtre ¢ (fig. 175
existe dans 'intérieur du filtre épuraloire %, une grilk
également en bois, qui est reconverte d’une chemise enli
qui se repose sur la grille du fond. Le sirop, arrivé
ce filtre évaporatoire, s’y dégage des molécules de it
autres qu’il contenait encore , et filtre en méme temps ¢
la base et par les parois; il trouve son issue en y, ait
placé un robinet auquel est adapté un tuyau qui le cod
dans la citerne z. Ce fillre évaporatoire est hermatiquem
fermé. Sile premier jet quis’échappe du filtre épuraloit
parait trouble, on pourra le faire écouler, au moyen d'ul
hinet, dans un réservoir, d'ou, par le passage d’une pony
il est rendu au méme filtre pour subir une deuxiéme fillf
tion, Ge réservoir et cette pompe sont semblables aux obj¢
de méme nature représentés par les lettres g, b (fig. 18
ils seront adaplés au filtre épuraloire %, comme ils lo &
au filtre ¢ de la figure 178,

Addition et perfectionnement.

Ils consistent & metire dans le filtre épuratoire u unet!
che de noir animal en particules moyennes, afin que e
qui, du filtre n, tombe dans le filtre épuratoire, pu'ujeii
dépouiller complétement. Diverses autres additions ne i
ont pas paru étre d’intéressants perfectionnements, | '
pourquoi nous avons cru devoir les supprimer,
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Méthode nouvelie de vaporiser et de concentrer les liquides,
servant aw raffinage des sucres, par M. Widder.

( Extrait.)

Cette méthode a pour but de vaporiser des liquides a

hasse température : clle consiste & forcer U'air atmosphé-
rique, & l'aide de machines soufflantes, & travers le liguide
qui doit subir la vaporisation. Ce passage s’opére au moyen
de tuyaux dont des extrémilés approchent plusou moins de
la surface intérieure de la chaudiére de vaporisation ; les
autres extrémités de ces mémes tuyaux communiguent ayec
un soufflet ou avec la machine soufflante , qui y fait entrer
P'air ayec force.
. Les formes et les dimensions de 1a chaudi¢re sont arbi-
traires; cependant il vaut mienx qu’elle soit carrée; son fond
doit étre plat et présenter un niveau sur lequel la couche
de liquide peut occoper de 108 & 162 millimétres (44 6
pouces) de hauteur, Cette chaudiére est chauffée sous son
fond, soit par I'action directe du foyer, soit par la va-
peur, ele.

L’air qui est entrd de force dans la ligueur Tagite sans
eesse et en dissout une partie. En élevant la température
do liquide et en angmentant la rapidité de cet air, on ac-
cilere la vaporisation. Moyennant cet appareil simple et
peu coiteux, on oblient nune grande quantilé de cristanx
gros et luisants, tandis que par les autres méthodes, en
chanffant le sirop & un haut degré , on en aliere la qualité
¢t on en converlit une grande portion en mélasse.  « -

Lorsque la concentration est amenée au point désiré, on
retire le fen, on ferme les canaux qui conduisent la echa—
loar sous le fond de la chaudiére, puis on ouvre le robinet
pour la vider ; lorsqu’une partie du liquide concentré s’é~
caule, on léve tout le systéme des tuyaux,

Voici maintenani la description de Fappareil :

Fig. 182, plan d’une chaudiére de 1™,949 (6 pieds) de
longuenr sur 975 millimétres (3 pieds) de largeur.

Fig. 183, coupe verticale de cette méme chaudiere, ayant
5 millimétres (1 pied) de haut,

g, fuyau principal qui conduit Vair produif par la ma-
ching soufflante,

Falricant de Suers. 37
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B, trois tuyaux qui sont en communication avee le gl
principal @. A leur surface sont soudés de pelils tujouxd
de 3 millimétres (1 huititme de pouce) jusqu'a 14 mili-
métres (3 sixiemes de pouce) de diamétre : ils sont divergenl
et disposés de maniére a se présenter de distance 4 disian
dans toule 'étendue du fond de la chaudiére, comme le mon
trent les points noirs de la fig. 182, qui sont supposés il
a 81millimétres (5 pouces) de distance I'un de I'antre,

¢, fig. 182, pour faire écouler le liquide concentré. (ub
voit en particulier sur deux faces, fig. 184 et 185,

Les pelits toyaux divergents d sont coupés diagonalemeit
pour qu'ils puissent donner passage a Pair, dans le casolii
viendraient toucher le fond de la chaudiére.



QUATRIEME PARTIE.

LEGISLATION ET ORDONNANCES SUR LES SUCRES ]
TABLEAU DES CONDITIONS DE VENTE DES SU=
CRES; STATISTIQUE SUCRIERE, ETC.

Législation sur les divers sucres.

Décret impérial concernant la fabrication duw sucre de
betteraves.

Au palais des Tuileries, le 415 janyier 1812,

NAPOL]:ZON, Elﬁperaur des Francais, Roi d’Italie, elc.;
Nous avons décrété et décrétons ce qui suit :

TrRe Ier. Ecole de fabrication pour le sucre de
belteraves.

AnricLe 1¢r, La fabrique des sieurs Barruel et Chapel'et,
plaine des Vertus, et celle établie & YWachenheim , départe~
ment du Mont-Tonnerre, & Douai, & Strasbourg et & Cas-
telnaudary, sont établies comme écoles de chimie pour la
fabrication du sucre de hetteraves.

Art. 2. Cent éléves sont atlachés b ces écoles,savoir: qua-~
rante & celle des siears Barroel et Chapelet; quinze & celle
de Wachenheim, quinze & celle de Donai, quinze i celle de
Strashourg , quinze & celle de Castelnaudary.

Art. 3. Ces éloves seront pris parmi les ¢ludiants en phar-
macie, en médecine et en chimie.

Il sera donné & chacun une indemnité de 4000 fr, lors—
quils auront suivi I'école pendant plus de trois mois, et
qu'ils recevront des certificats constalant qu’ils connaissent
parfaitement les procédés de la fabrication , et qu’ils sont
dans le cas de diriger une fabrique.

TiTrE II. Culture des belleraves.
Art. 4. Nolre ministre de I'inlérieur prendra des mesures
pour faire semer, dans 1’étendue de V'empire, cent mille
apends wétriques de hetlerayes.
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Trrre IIL. Febrication.

Art. 5. Ilsera accordé, dans tout l'empire, cing cenls -
cences pour la fabricalion du sucre de hetteraves.

Art. 6. Ces licences: seront accordées de préférence, 1%
tout propriétaire de fabrique ou de raffinerie; 2° a tous et
qui ont fabriqué du sucre en 18113 & tousceux quiauri
fait des disposilions etdes dépenses pour élablir des ailin
de fabrication pour 1812.

Art. 7. Sur ces cing cents licences , il en est accordil:
droit au moins une a chaque département.

Art. 8. Les préfets écriront & tous les propriéhairesds
raffineries , pour qu’ils aient & faire leur soumission pir
Pétablissement desdites fabriques pour la fin de 1812,

A défaut par les propriélaires de raffineries, d’avoir fail it
soumission au 15 mars ou au 15 ayril, ils seront consiliri
comme ayant renoncé a fa préférence qui élait accordée

Art. 9. Les licences porteront obligation , pour celuig
les obtiendra, d’é¢tablir une fabrique capable de fournira
moins 10,000 kilog. ( 20430 livres) de sucre brut, de 18
a 1813, .

Art. 10. Tout individu qui, ayant recn unelicence, aura ¢
fectivement fabriqué au moins 10,000 kilog. ( 20450 liv.)¢
sucre brut provenant de la récolle de 1812 & 1813, aun!
privilége et I’assurance, par forme d’encouragement, ji
ne- gera mis aucun octroi ni imposition guelconque sl
produit de sa fabrication pendant I’espace de qualre ant

Art. 11. Tout individu qui perfectionnerait la fabricatios!
sucre, de maniére & en obtenir une plus grande quantitéd
hetteraves, ou qui invenlerait un mode de fabrication pi
simple et plus économique, obtiendra une licence pour unpl
long terme, avec Passurance qu'il ne sera mis aucun oclrd!
imposition quelconque, pendant la durée de sa licence, 8
le produit de sa fabrication.

TiTre IV. Création de quatre fabrigues impériale

Art. 12. Quatre fabriques imperiales de sucre de beller
ves seront ¢lablies, en 1812, par les soins de nolre mini!
de Pintérieur.

Art. 15. Ces fabriques seront disposées de manibre il
quer, avec le produit de la récolte de 1812 21815, 30
lions de kilog. { 4,086,560 livres) de sucre brut,



SUR LES SUCRES. 457

Tiree V. Créalion d’une fabrique dans le domaine de
Rambouillet.

Art. 14, L’intendant général de notre couronne fera établir,
dans notre domaine de Rambouillet, aux frais et au profit
de la couronne, une fabrique de sucrede hetieraves, pouvant
fabriquer 20,000 kilog. (40863 livres) de sucre brut avec le
produit de la récolte de 1812 a 1813,

Art, 15, Nos ministres sont chargés, chacun en ce quile
concerne, de I'exécution du présent décret, qui sera inséré au
Bulletin des lois.

Jusquen 1791 , entrée du sucre avait été Iibre et exempte
de tout droit et de tout impot; alors, il n’en fut pas de
meme : une loi spéciale le frappa d’un droit de 4 fr. 28 c.
d'abord, el qui s’est élevé ensuite & 49 fr. 50 c. Mais, du
moment que le sucre de belteraves et éfabli une funeste
influence sur le sucre colonial, il a fallu une loi nouvelle
pour régler les intéréls respectifs des colons et des indigé—
nes, pour établir un juste équilibre entre leurs intéréls,
afin de ne pas trop favoriser les uns aux dépens des autres.
Yoici la loi qui a €6 volée par les chambres.

Arr, 4er, Il sera perqu, par la régie des contributions
indirectes , sur les sucres indigénes : i i

1° Un droil de licence de 50 fr. pour chaque établisse-
‘ment de sucre indigéne ; ;

2 Un droit en principal de 45 fr. pour 100 kilog. ( 204
lisres) de sucre brut.

Le rendement du sucre brut, au claircage, terrage ou
niflinage, sera déterminé par un réglement d’administration
publique, qui sera converti en loi & la prochaine session. La
quolite d'impot a laquelle les sucres elaircés , terrés et raf-
finés, seront assujetlis , sera fixée proportionnellement a ce
1gndement, :
© Art. 2. Les droits seront percus aux époques suivanles :

Le droit de licence, & parlir du premier janvier 18385

Le droit sur la fabrication , & raison de 10 fr, 4 partir du
fer juillet 1858 ; et de 45 fr. & partir du 1°r jnillet 1859.

Art. 5. La perception de cet impdt s’effectuera par la voie
de Pexercice, au lieu méme de la fabrication.

i Art. 4. La tare de 2 pour 100, allouée par I'art. 5 de la
loi du 26 avril 1833 , est supprimée.
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Sucres élrangers, par 100 kilog. (204 livres ).

AnT. 1. Brut auire que blane.

: i T e R e |

Par navires francais, &’ailleurs hors de I’Earope. §

: des entrepdts. . . ... . #

Par navires 8lrangers, « « ¢« « v v o0voeewnidll

s Brut blane ow terré.

Sans dislinction de nuance ni du mode de fabricalion.

dedMole s eyl

Pdr navires francais, d’aillenrs hors de 'Europe. %

: des entrepots. . . ... 10

Par navires Crangers. o .. s aie v wredate v .ol

¥l est bon de faire observer qu'a [dater du 46F juin 183,
les droits établis snr les sucres bruts blanes de Bourbon
des Antilles et de la Guyanne, seront ¢levés de 10 francp
400 kilog. (204 livres. )

Art. 2. Les droits payés & I'importation des sucres [ri:
¢ais bruts, autres que les blancs , tels qu'ils sont désigss
aux précédents articles, et des sucres étrangers bruts ail
que blancs, seront remboarsés 4 la sortie du.sucre rofi
du sucre candi et de la mélasse, dans les proportions c
aprés, lorsquion jostifiera par des quitlances de donm
n’ayant pas plus de six mois de dale, que les droits ont
acquitiés par des sucres importés en droilure, par i
francais des pays hors de 'Europe.

ESPECE 3 :
il g MOXTAN
De suere mis en fa- 7 B
ks e = de la
brication et dési- des = % 4
gnée parlessquit-1 prodyits exportés, | & © [ PRIE
tances, 2
! < I3
Sucresmélés on quatre Ledroitpijt
o cassons , . entiére- pour 100kil&
S"C?'”ieb‘f‘;ts des ment épurds et Llan- sucre brot, ¢
BEliEON slrnangah chis. .. . . .] 70 kil,'selon la pros
i‘i'-' sas ;5 qUC ¥ Sucre candi de nuance nanee , déi
anes , et SUCres /.~ ay moins jaunitre le prix,
bruts étrangers, paille, A 70 12 .
au‘msfl“blmmg' Sucre lumps et sucre
= tapé, “de nuamce
BIRGRE, vy =S
Mélasses. . . . 100 e |
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M. le directeur des douanes vient de publier la circulaire
ci-aprés, relative & la mise a exécution du dernier articlede
laloi précitée.

La loi sur les sucres indigénes, sanctionnée par le roi, lo
18 de ce mois, et dont I'exécution concerne principalement
les contributions indirectes, contient une disposition relative
anx douanes; c’est celle qui forme l'objet de' 'article 4. Cet
arlicle est ainsi concu :

La tare de 2 pour 100, allouée par Part. 5 de laloi du
96 avril 1833, est supprimée.

Cette tare, ainsi que cela est exprimé & la page 7 de la
circulaire n° 1380, était bonifice ¢n sus du peids des sucres
raffinés, dont 'l’expurta!iou est constatée; elle constituait
ainsi une véritable prime.

Dorénavant, & partir de la promulgation do la nouvelle
loi, 1a restitution des droits d’entrée des sucres employés an
raflinage, telle qu’elle a élé réglée par laloi du 26 aoi 1853,
ug sera plus accordée que sur le poids net du suere, sans
aucane bonification. On devra préciser ce poids avec tous
les soins nécessaires , le chiffrer, et en toutes lettres, sur les
exptditions de sortie, mais en communm a mentionner aussi,
tomme par le passé, afin de favoriser les conire-visifes, le
poids total des pains et de leurs enveloppes. Ilest aisé de L
convaincre que Punique. changement qui a été fait aux taxes
¢l surlaxes des sucres des colonies et des sucres élrangers,
esl celui que contient larticle 4 de la loi déja citée. Nous
troyons nécessaire de rapporter cette loi du 26 avril 1853,
avee d'aulant plus de raison qu'elle offre le tarif des sucres
i l'importation. Ce tacif y est réglé de la maniére suivante :

! Lor nU 26 AvVRIL 1835.
Sucre des Colonies francaises, par 100 kilog. (2041iv.).
Bruf autre gue blane,

HecBotthon. s o e e ) 58&.5_0"

Des Antilles et de la Guyanne. . . . .. 45
Brut blanc.

De Bourbon. . . . . e DR - B0

Des Antilles et de la Guynnne e o
Terré de toute nuance.

DeBonrBonG i e S e e i r O
Des Anlilles et de la Guyanne. S
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Le remboursement du droit, tel qu’il est fixé ci-aprés,»
gapplique aux sucres des colonies francaises qu’a dalerdu
4er juin 1832. Jusqu’alors, & compler de la promulgalionds
Ia présente loi, il sera alloué, i la sortie de 100 kilog (204
vres) de sucre mélis en pains de moins de 7 kilog. (141
vres 4 onces 6 gros !/, ) entiérement épuré el blanchi,
prime de 103 fr., et i la sortie de 100 kilog. ( 204 livees)ie
melasse, une prime de 12 fr.

Art. 3. La tare de 4 pour 100, allouée par larticleT

Ta loi du 27 juillet 1822, aux sucres raflings en pains a-
pories, est réduite a 2 pour 100. :
" Art. 4. Toutes dispositions anfiérieures, relalives an
droits payés & Pimportation des sucres et aux primes i
Jouées & I'exportation des sucres et des mélasses, sobdl
demeurent abrogées en ce quelles auront de contraire ik
présente loi. ;

Ordonnance du 24 aoit 1840 , relative aw mode depi
ception de Uimpot sur les sucres indigenes,
Obligations des fabricants.

Art. 1er, Pour jouir de la déduction accordée par l'arit
13 de l'ordonnance du 4 juillet 4838, tout fabricant desut
qui ajoulera dans les jus a déféquer, des sirops, mélss
ou sucres imparfails,, devra, a chaque défécation, indip
le volume en litres de ces matidres sur le registre des dif
calions.

Ce registre sera placé, ainsi que la boite qui- sert i di
poser les bullelins , dans la partie de Uatelier de fabricai
ol se trouvent les chauditres a déféquer.

2. Les fabricants de sucre ne poarront distiller le jusé
betteraves dans I'enceiute de leur fabrique ou dansuné
blissement qui n'en serait pas séparé par un espace onye,
la surveillance des employés de la régie. Leur complas
sera déchargé que des quantités de sucre au premier |
contenues dans les sirops ou mélasses qui auront été yent
dans les cuves de fermentation , en présence de cosen
ployés,

3. La déclaration prescrite aux fabricants de suerept
Particle 4 de Vordonnanee du 4 juillet 1858, 8'¢tendra i
magasins eu dépots qu’ils posséderont dans la commun:
est situé leur élablissement el dans les communes lin:
trophes.
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Ces magasins ou dépils seront soumis aux visiles et yéri-.
fieations antorisées par I'article 8 de la méme ordonnance.

Les sucres ne pourront y étre transporiés de la fabrique
qu'avec acquit-i-caulion et y seroni pris en charge; ils
seront soumis, a la sortie, aux mémes formalilés que s'ils
élaient enlevés de la fabrique.

Il sera tenu, pour chacun de ces magasins ou dépdts, un
compte d'entrée el de sortie. Les quantités formant excédant
aux charges, lors des recensements et inventaires, seront
saisies, Les manquants seront soumis an droit

Tous les sucres existants dans des magasins ou dépits
non déclarés et appartenant aux fabricarts élablis dans les
limites ci-dessus délerminées , seront également saisis. ;

4. Tant qu'un fabricant conseryera des betteraves, des
sucres, des sirops ou des mélasses, Ia déclaration qu'il fera
de_cesser ses (ravaux n’aura pour effes de I'affranchir des
obligations imposées aux fabricants de sucre, que 8'il paie
immédiatement le droit sur tous les sucres restant en sa pos-
session, ct que s'il expédie les sirops el mélasses sur une
aufre fabrique ou sur une distillerie.

Mode d’exercice.

5. Lecompte du fabricant sera chargé ; au minimum , de
1% hectogrammes ( 2 livres 7 onces 1 gros j de sucre brut
au premier type , par 100 litres de jus , et par chaque de-
gré du densimétre au-dessus de 100 (densité de 1’eau ) re-
connn avant la défécation, & la température de 15° cenli-

rades.

! Les fraclions au-dessous d’un dixiéme de degré du densi-
mélre seront négligées. :

6. Dans les fabriques oit les procédés ordinaires de dé-
fécation ne sont pas suivis, la quantité de sucre & prendre
en charge au minimum sera déterminée d’aprés la capacité
des chaudiéres , cuves ou autres vaisseanx dans lesquels sont
réunis les liquides obtenus par le déplacement du jus, la
liviviation des betteraves desséchées, la macération des bei=
teraves fraiches , ou par tout autre procédé, et en raison de
la densité desdits liquides. s

Les formalités prescrites pour la tenue des registres de dé-
fécation seront appliquées dans ces fabriques & la premiére
réunion des jus dans les chaudiéres.

Léralualion des quantités de jus servant de base d Ia
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prise en charge pourra aussi, dans ces mémes fabriqus,
étre faite de gré a gré entre la régie et les fabricants,

Art, 7. Indépendamment de I'inventaire annuel, il s
fait un recensement dans les fabriques avant I'ouvertureds
travaux de chaque campagne, et aprés la cessation desdi-
fecalions.

Lors des invenlaires el recensements, les quanlilisi
sucre formant excédant aux chargesseront porlées en comp
comme produits de la fabrication ; les quantilés manquais
seront immédiatement soumises aux droils.

Art. 8. Les sucres indigénes ou exotigues libéris s
Pimpét, qui seraient introduits dans une fabrique, ue s
ront pris en charge, pourmémoire,, au compte du fabritil,
qne pour la gquantité du suere au premier type qu'ils v
présenteront. |

Formalitds & Uenlévement. ‘

Art. 9. Les sucres ne pourront sortir de la fahriqueqis
préalable le fabricant n’ait fait au burean de la régie, ving:
quatre beures au moins avant Uenlévement , dans les vilg
et trenle-six heures dans les campagnes , une déclaration,
et qu’il ne s’y soit muni d’un acquit-a-caulion.

La déclaration el 'acquit-a-caution énonceront :

19 Le nombre des colis;

29 Leur poids brut et net ;

30 L’espéce et la qualité des sucres d'aprés les types;

3 péce et la q ] p JPesi

4° Le jour et I’heure de U'enlévement ;

50 Les noms , demeures et professions du destinatairet
du voiturier ainsi que la route qui devra étre suivie.

La qualité des sucres déclarés sera vérifide, et les wli
seront complés , pesés et plombés par les employés awl
Penlévement. Les fabricants rembourseront les frais i
plombage.

Art.10. Tout fabricant qui aura expédié les sucres décliri
avant I'heure fixée par la déclaration, sera, indépendm
ment de "amende , tenu de payer le droit sur toute la g
tité déclarée, au taux du tarif pour le sucre du troisim
type, s'il ne rafline pas, ou au taux fixé pour les sucreel
Pains métis ou qualre cassons, s’il est en méme temps nk
fineur.

Les fabricants pourront faire partir les sucres sans i
tendre la vérificalion des employés et sans encourir aust
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stirlaxe, siles employés ne se présentent pas avant Uheure
{ixée pour l'enlévement.

1ls jouiront de la méme faculté toules les fois qu’ils au=
ront d’avance fait vérifier et plomber les colis qu’ils vou=
dront expédier.

Art. 11. Les bureaux de la régie continueront a délivrer
des laissez-passer pour les sucres libérés d'impdt expédiés
par d'autres personnes que les fabricants, lorsque les voi-~
luriers, bateliers ou autres conducteurs de chargements
atront 4 les faire circuler au départ , & Parrivée on pendant
le yoyage , dans une commune ou il existera une fabrique de
suere , on dans les communes limitrophes, !

La declaration et le laissez-passer contiendront les mémes
indicalions que les acquits-a-caution; mais il ne sera fait
aueune vérification chez Uexpéditeur. -~

Art. 12, La limite du poids des colis, fixée par 'art. 19
de 'ordonnance du 4 juillet 1858, ne s’applique point aux
suergs candis, qui pourront, quelle quen soit la nuance ,
ére transportés en caisses de 25 kilog. (51 livres) au
moins. :

Paiement du droit.

Art. 13, Les obligations dament cautionnées que les fa~
bricants sont autorisés a souscrire en paiement des droils,
seront & quatre mois de terme du jour ou le droit sera exi-
gible, pouryu que chaque obligation soit an moins de
300 francs.

Les fabricants qui voudront se libérer au complant, au
liew de souscrire des obligations, jouiront, pour le lemps
que celles-ci auraient encore & courir , d'un escompte de
4 p, 100 par an.

Dispositions générales.

Att. 14, Dans les rencensements et inyentaires, ainsi que
dins la vérification des chargements au départ et & I’arrivée,
Its fabricants et les destinalaires seront tenus de fournir les
Lluw:iers, les poids, balances et ustensiles nécessaires pour
opérer la pesée et reconnaitre la qualité des sucres. =

Art. 15, Duans tous les cas ol il y aura lien d’évaluer la
quanlité de suere au premier type contenue dans des sucres
imparfails, sirops et mélasses, ou dans des sucres qui auront
Jéjh é16 soumis & I'impot, etlorsque la régie et le fabricant
1 pourront s’accorder pour cetle éyaluation, il y sera pro=
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cédé par deux experts que nommeront les parties; lesfrus
de I'expertise seront & la charge de celle dont la prétentin
sera reconnue mal fondée.

§’il y a parlage, les experts s’adjoindront un tiers-exped
pour les départager ; s'ils ne s’accordent pas sur le choi,
il y sera pourvu par le président du tribunal de premin
instance de l'arrondissement.

Art. 16. Sont soumis aux mémes obligations quelesf:
bricants de sucre, sauf le paiement de la licence, cenxg
préparent el concentrent des jus de betteraves,

Il leur sera donné décharge des quantités de jus on des-
rops qui seront livrés 4 la distillation ou employés
anlre usage.

Le compte des fabricants & qui seront expédiés des s
ou sirops en sera chargé, conformément aux art, Hitl!
ci--dessus.

Art. 17. Toute contravention aux dispositions de lap
sente ordonnance sera punie d’'une amende de 100 & 6004
conformément a 1'art. 5 de la loi dua 18 juillet 1857, inf
pendamment de la confiscation des sucres, sirops et mélis
fabriqués , enlevés ou transporlés en fraude, prononciey
Part. 12 de la loi du 10 aoft 1859.

Arl. 18. Sont abrogés les art. 412, 15 et 16 de notre
donnance réglementaire du 4 juillet 1858, ainsi que fo
autres dispositions contraives i celles de la présente orfe
nance.



445

TABLEAU - des conditions de vénte des sucves brufes el
rofinés de diverses provenances , fixées par les Courtiers,

Ia Chambre et le Tribunal de commerce de Paris.

ESCOMPTE
.des MARCHANDISES | TARES. OBSERVATIONS.

Sugre brut en 3 Les futailles de -{U(z kilel au-
; futailles de la essus seront qualifiées barri-
lgargnlique. 17p.op% qluea § el(les nel peuvent svo!ir
uadeloupe. en |plus de 16 cercles autour de la
St-Domingue. barrig. futaille, et 2 & chaque bout pour|
Jamaique, soutenir le fond, V'an extérieur

Sainte-Croix., et Pautre intérieur.

Les futaillesde 151 & 599 kil
i1 ) sont réputées tiergons. ;
1. 100, Luséfutaglles de 50 a 150 kil.

sont réputées quarts.
des antres An- Elles sont & 12 cercles, plusles!
tilles, 18p. 050 deux cercles de chaque fond.
Cayenne, en tier-| Touteslesbarressurchargées,
Hoyinne: cons ou/platre, sur toute autre espece,
Bourbon. quarts, {de futaille, s'enlevent avant la
do Maurice, pesée ou s'arbitrent et se dé-|

Fabricant de Sucre,

duisent du poids brut.

11 n’est point dii de réfaction
pour la vidange des sucres bruts
si.celte vidange n’excéde pas

16 centimétres ( 6 pouces )
dans les barriques

11 centimétres ( 4 pouces)
dans les tiergons ;

8 centimétres (5 pouces )
dans les quarts,

La tare d’usage sera bonifiée|
a Dacheteur en estimant que
chaque pouce (27 millim. } de
vidange au-dessous des mesures
indiquées ci-dessus, représento :
20 kil. poids brut dans les bar-
riques de sucre Jamaigue ou deI
forme semblable; 16 kil. poids
brut de sucre Martinique et
Guadeloupe ou de forme sem-
blable ; 12 kil, poids brut dans
les tierg, ; 6 k. p. br. dansles g.

38
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CONDITIONS

ESCOMPTE
des
Paiements

MARCHANDISES | TARES.

OBSERVATIONS,

Suere brut  20p.op

(:]
toute espéce, Tp. %
5 kil.
& 172

P. 0. 6 kil,

A1d. fle Maurice | 5 kil.

Id. du Brésil. 4 il

18p. o0

Id.terré et téte,

et futailles,
sans disting-
3 tlﬂ,ndenuanecs
des. colonies
frangaises,

sHpE
P+ %a.

[apll\]“
Lip.ojo

é

En futailles de vin de Bor-|
deaux sans barres,
En sacsde simple toile a voile,

Par balle de 50 a 75 kil. en
coufle de jonc, double mnhall
sans liens,'

Par balle de 76 kilog. et au-
dessus en coufle de jone, doubl
emballage, sans liens.

Par balle de 50 & 75 k. en cou
fle de jone, simple emballage.

Pir balle de 76 kil. et au-|
dessus en coufle de jone, Bimp}e
emballage.

Le suere en halle se Fcac i
5 balles.

En caisse, sans autresuruha:gu
que 5 liens de fer d’origine.

Sur les barriques.
Sur-les tiergons et quarts,
Les futailles de 400 k. et ai-f
dessus sont qualifi¢es barri-
ques ; elies peuvent élre rebal
tues & 16 cercles extérieurs,
plus un cercle, de support pour
chaque fond. I
Les futailles de 150 a 599 ki
sont qualifiées f1er¢ons, et pev-
veni étre rebatines gomme ks
barriques ; celles de 50 a 140k,
sonk quuhhte: quarls ; elles
sont & 12 cercles extérieurs
plus un cercle de support o
chague fond,

26 kil.
Sucre terré,

\13p. 970

Hayanne. 14p. 9o

=]

Par caisse au-dessous du
poids de 200 kil.

En caisses du poids de 200k
et an-dessus.
En demi-caisses.

Les caisses et demi-caisses

seronl sans autre surcharge qoe
trois liens de cuir et deux cér
cles de conditionnement, 1
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OBSERVATIONS,

En caisses, sans auire sur-
charge que trois liens de fer d’o-
rigine.

Par balles , sans antre sar—
charge que la corde dorigine ,
un jonc intérieur et une toile de
pite & Pextérienr,

In caisses d’enviren 200 kil,
avec une légére toile intérieure
et déux liens de fer extérieurs,

En balles de 76 a 100 kil. en
double toile extérieute, plus une
légére toile de cotom intérieure,
sans surcharge.

En balles de 50 & 75 Kil, en
double toile extérieure, plus une
légene toile de color intérieure,
sans surcharge.

Sé pése par 5 balfes.

Par balles de 75 & 80 kil. en
joncs intérieurs et un gangui.

Se pése par § balles.

En balles de 60 a 75 kil, en
simple jonc.

En balles de 61 & 80 kil., en!
simple jone.

Par balles de plus; en cas de§
double jonc.

Se pese par balles.

Iin canastres de tous pn:ds Gl
en paniers.

Exempte de surcharge.

Lin balles de 40 & 50 kil., en
double emballage de jonec, avec
un lien de jonc.

ESCOMPT®
des  |MARCHANDISES | TARES.
Paiements
TerréduBrésil {47p. 030
de Vera-Crux.
i 6 Lil,
181).010
)
P Yo 6 kil.
5 kil,
Bcrlmum. 6 kil,
S 5 kil.
la Cochinchiney 4 ki),
512 1 kil.
P O
Batavia. 13p. %0
Mamille. I 3 kil

Se pése par 40 halles & la fois,
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[

3 p. 9.

des raflineries
de Paris.

Sucre en pains
d’antres
raffineries.

Pilé,

Paris bitarde.

YVergeoise,

Brut.

Net.

1d.
Id.

ESCOMPTE
des  |MARCHANDISES| TARES. OBSERVATIONS.
Paiements
Sucre en painsj Brut. Pour net avec papier ef fi-

celle.

Le papier et la ficelle ne doi-
vent pas excéder 5 p. Ogln dn
poids brut, sur les pains dels
6 kil., dits 4 cassons; 6 p. U
sur ceux de moindre poids; 3
P- 970 sur les sucres d'un poids
supérieur , tels que ceux dits
lumps.

Les sucres destinés a lexpar-
tation sont livrés a 4 p. 0jode
}Japier et ficelle, taux fixes par
a douane.

Dans les raffineries de Paris,
les futailles et I'emballage sonl
4 la charge de Pachetenr.

Pour net, tels qu'ils se eon-|
portent, avec papier et ficell:
pesés sur le plateau.

Lorsque ces sucres sont en
futailles, emballage reste a ls-
cheteur,

En caisses ou futailles.

2 Sans papier.
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Tulleaw des quantitis @aleool produiles par los substances
suivantes, qu'on a fait fermenter aprés les avoir dilatées
dams une suffisante quantité d'eau.

L'alcool obtenu est & 0,822, correspondant au 39° degré

de Varéométre de Beaumé.
kil. aleool, (liv. oné.)

1000 kilog. (2043 livres ) de fécule
d’orge maliée. . . . . . . . BTH 138& 4
— de sucre brut ou moscouade

L T P e e e it s 588,38 1202
— de moscouade de cannes. . . 4474 9135
—-demiel. oo e o0 L 250 511
— dorge maltée. . . . . . . . . 216 441
— d’amidon de froment panifié. . 190 588
— de fécule de pommes de terre

snecherifide: oo ans sl 19 366
— de figues séches. « . . . . . . 171,4 150
— de pain de froment, . . . . . 110 225
— de cerises séches. . . . . .. 51,12 105
~ de pommes de terre. . . .. 43 88

— de moitde raisin 415° B, . 98,64 201 8
e W O 182
— de 4d. decerises A11°, . . 50,20 102 4%
— de solution de moscouade de =
cannes 4100, ., ., , . oty 00,0 176 5

Ces expériences offrent une grande variation dans leurs
résultats : la mosconade de raisin, sous le méme poids, a
produit, par la fermentation, un quart d’alcool de plus que
celle de cannes , tandis que le mott de mosconade 4 10° a
donné 86 kilog. 51 (176 livres 5 onces)d’alcool , et le motit
do raisin & 11°, 89 kilog. 1 (182 livres), ce qui, en divisant
les produils par le nombraz de degrés de chacun de ces mouts,
donne environ pour : -

. kil, aleool, - {liv. onc.)
1000 kilog. (2045 livres) de moiit de

T e e . 80,8 165 4
— desolution de moscouaded10°. 86,51 176 &
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On ne peut se rendre compte de ces différences qu'enad-
mettant, dans le premier cas , que la moscouade de raisn
était plus chargée d’eau que celle du sucre; dans le second
cas , on doit défalquer du degré du mout le poids des sub-
stances étrangéres qu’il contient.

Un des faits les plus remarquables, c’est la quanlilé
d’aleool produite par la fécule d’orge maltée. Il etl él i
désirer que M. Ruez-Perres eiit soumis aux mémes inves-
Ligations les sucres de betterayes, d'érables et les diverss
espéces de sucres indigénes.
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OPERATIONS , USTENSILES ET MATIERES EMPLOYES
DANS LA FABRICATION DU SUCRE.

_—.._0@9__—
A

Albumine. Liqueur incolore, inodore, transparente, plus
pesante que I'eau , moussant par l'agitation, verdissant le
sirop de violeties, se coagulant a T4° c., ainsi que par les
acides; les alcalis, loin de la coaguler, la rendent plus fluide.
L'albumine existe dans le blanc d’ceuf , le sérum du sang,
la synovie, ete. Elle sert & la clarification des liqueurs, en
enveloppant, par sa coagulation, les substances élrangéres
qui en troublent la transparence.

Aleool. Liqueur incolore, transparente, d’une odeur par-
ticulitre, d’'une sayeur brilante, trés-volatile et trés-inflam-
mable, s'unissant & I’ean en loules proportions, dissolvant
les résines , les huiles volatiles, ete. L'alcool est le produit
de la fermentation des subsiances sucrées, particuliérement
du motit de raisin.

Aléne, Poicon de fer assez déli¢, qui a un manche de bois.
1l sert & percer Ia téte des petits pains pour faciliter I'écou-
lement du sirop. :

Aréométre, Tnsirument qui sert a déterminer la densite
des sirops.

Auges. Petits canaux de bois tout d’une piéce, dans les-
quels on laisse refroidir le sirop ayant que de le metire en
barrique. 2

B

Bae, Vase ot U'on met cristalliser le vesou-sirop. Il est
en hois et a 5™ 847 (18 pieds) de long sur 11,625 & 11,950
(5 & 6 pieds) de large, et 325 millimétres (1 pied) de pro-
fondeur.

Bac ¢ formes, Grande auge de bois trés-sain, en planche,
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de 108 millimdtres (% pouces) d’épaisseur, long de 2174
24% millimélres (8 & 9 pouces), et large de 108 & 155 milli-
metres (4 & 5 pouces), dans laquelle on met les formes en
trempe.

Bac @ chauz. Grand bassin en massif de brique et do
ciment, portant 2m 925 a 10m,240 (9 & 10 pieds) delong su
4m 500 & 10,625 (4 4 5 pieds) delarge et 1,950 (6 pied:)
de profondeur , dans lequel on éteint la chaux dont ona
besoin dans les clarifications.

Bac @ piler. Auge de bois de 53m,898 a 4m,875 (1221
pieds) de long sur 1m,975 & 4m,500 (5 4 4 pieds) de large,
dans laquelle on pile le sucre.

Bac ¢ sucre. C’est ainsi qu’on nomme plusieurs espics
séparés par des cloisons de planches, dans lesquelles o
jetle les matitres lirées et sorties des barils.

Bae d terre. (Vest une auge de bois de méme que leba
A formes, séparé en plusieurs chambreties ont I'on délaitli
terre. A chaque extrémité, et au-dessus de ce bac, on i
tne planche percée au milicu, et qui sert de traverse & den
bouts de chevron qui sont allachés au plancher; c’est dist
le trou de cette planche que s’emmanche un balai dontu
se serl pour passer la terre par la couleresse.

On appelle aussi bacs des espéces d’armoires dans ls-
quelles on met les moscouades et les cassonades suivant ]enrl
espece.

Bagasses. C’est ainsi qu’on nomme les canmes, apr
qu’elles ont passé au moulin; on les conserve dans des han-
gars qu’on appelle cases, pour &ire brilées sous les potly
a sucre quand elles sont séches. C’est Pouvage des négresi
d’en faire des paquets au sortir des cylindres du moulin:
on noprrit les chevaux, les beeufs, les cochons, avec cells
qui, trop brisées et réduites en trop petits fragments, i
peuvent entrer en paquet ; trois jours de soleil soffisent por
les sécher; au lieu de paille ou de feailles-de cannes, on [i§
met sous les premiéres chaudiéres, dans les endroits oulp
hois est commun, et sous les derniéres chaudiéres lorsqi
le bois est rare.

Balai. I faut, dans les raffineries, des balais de bouleu
pour nettoyer les chaudiéres , ainsi-que les bacs, et po
passer les terres.

Baguels. Vaisseaux fails avec des douves de bois blan,
cerclés de fer ; les uns ont des oreilles de bols formées pir
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deux douves qui ’élévent plus que les autres : d’autres ont
des anses de fer; leur usage est de porter le sucre brut aux
chandieres, 'eau de chaux, et les zutres terres préparées
pour convrir. Ce sont des espéces de scaux. On a de plus
grands baquets pour y metire I'eau ou le sang.

Barboute. On nomme ainsi des moscouades trés-chargées
desirop , qu’il faut travailler par des procédés 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 clarifier une seconde fois.

Barriques. Futailles bien cerclées qui servent a trans—
porter les cassonades, les moscouades, les terres, eic. L'nsage
commun est de dire baril.

Bassins. Vases de cuivre qui sont de figure ovale, se
rélrécissant par le bout en forme de gouttiére ; sur les cotés
sont deux anses par lIesquelles on les soutient. En appuyant
contre le ventre le derriére du bassin qui est rond , on peut
le porter bien de niveau. Les bassins servent a transporter
le sucre de la chaudiére a clairée dans la chaudiére & cuire,
¢t de celle-ci dans celle de ’empli ou I'on remplit les formes.

Bossin 6 mélasse. Cest une cavité qui répond & presque
loute I'étendue du batiment, dit la purgerie.

Bussin d’empli. Vase de cuivre qui ne différe du bassin
de cuite que par son emhouchure qui fait le demi-cercleg
On I'appelle bassin d’empli, parce qu'il sert effectivement &
faire les emplis et & transporter la cuite du rafraichissoir
dans les formes.

Bassin de cuile. Vase de cuivre lenant & peu prés deux
seanx, de figure oblongue, arrondi vers son exirémité ou
il est plus profond, et angulaire vers son embouchure.

Il est garni de deux poignées et surmonté de deux hauts
hords qui diminuent jusqu’a ’'embouchure o ils n'excédent
plus le fond. Ce bassin sert & transporier la cuite dans le
rafraichissoir.

Bassin d clairée. Vase rond et également surchargé de
hords tous autour , et qui représente assez la figure d’un
seau : vers son fond il y a un commencement de tuyau qui
fait méme piéce avec le bassin dans lequel ou emmanche la
dale. Ce bassin sert & passer la clairée.

Bussins d sucre exprimé. Réservoirs ou fombe le suc
exprimé des cannes.

Bitardes. Ce sont les sucres produils des sirops qui sont
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émanés des matiéres fines. Voici la maniére dont on les fra-
vaille : la cuite s’en fait comme celle des sucres primitifs; o
transporte la cuite dans des rafraichissoirs, en allant deTm
a l'autre, c’est-a-dire en metlant & la ronde, dans chacun
d’eux , le méme nombre de bassins. Avant d’étre emplits,
les formes batardes sont trempées, tapées, fondées et plan-
tées. Le rafraichisssoir, d’ou on commence a prendre la euile,
est remué sans cosse, et i force de bras, par un seul ouyricr,
pendant que d’autres portent la cuite, et n’en versent dans
chague forme que le tiers d’un bassin. Il faut deux persomes
pour remplir une rangée. Ils commencent chacun par
bout, se rejoignent au centre, vont de forme en forme re-
gagner leur bout, d’olt ils reviennent ensemble au cenir,
pour retourner au bout, et continuent cetle mane@uyre ju
qu’a ce que les formes soient mises & hauteur. On les rempli
en observant la méme manceuvre, afin de méler le sirop aft
Ie grain qui tombe toujours au fond du rafraichissoir, maly
le mouvement qu’on lui donne. Ensuite, quand elles cl
froides, on les monte. On les met sur le pot sans les percr;
mais, aprés.les ayoir détapées, on les couvre de terre,
les change, on les plante, mais on ne les plamote point, L&
bitardes sont raffinées avec les matiéres primitives, etk
sirops qu’on en a recueillis servent & faire des vergeoises.

Bdtarde. On donne aussi ce nom i une grosse forme (i
tient quelquefois jusqu’a 98 kilog. (200 livres) de malier,

Baton de prewve. Espéce de biton plat par un bout, allsl
en s’¢largissant un peu jusqu’a 'extrémité du méme cité
L’autre bout, qui lui sert de manche, est rond , et commen
un peu plus haut que la moitié du baton. (est sur ce bilo,
trempé dans sa cuite, que le raffineur prend Ia preuve ¢
fait I'essai de la matidre. Il sert encore & batire dans la chi
diére & cuire, lorsque le sucre monte avant de prendre s
bouillon. ’

Batteric. C’estdans une raffinerie la einquitme et derniin
chaudiére ol Pon fait la cuite du vesou-sirop. (Voyez
figures.)

. Blanchet. Est une pidce de gros drap contenant 250,71
(20 aunes) ou environ, bordée tout autour d’une doulls
bande de toile. Elle s’¢tend par un bout dans le panieri
clairée, ot il vaut mieux qu’elle soit fiche et aisée que te
due, parce que le poids de la clairée, qui y coule & flots,
de la dalle, Ia déchirerait, Si j’ai dit, étendue par un b,
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dest que le méme endroit ne sert jamais qu’nne fois. On laisse
tomber & mesure le bout qui a servi, en tiranl au-dessus du
panier celui qui n’a point encore servi, Quand toute la pitcea
été chargée, on la lave avee soin, en la battant fortement'dans
la riviere pour la dégraisser; et, quand elle est séche, on la
hat avec des baguettes pour en faire sortir la poussiére. La
méme piéce sert jusqu’a ce qu’elle soit bien usée. On relient
le blanchet sur les bords du panier par des crochets qui
pressent étroitement 1'étoffe de chaque coté du bord et au-
dessus,

Blanes. C'est ainsi qu’en nomme Jes pains blanes, quand
ils sortent de étuve et gu’ils n’ont aucune tache.

Bloc. Cube de bois qui est soutenu a 650 millimétres
(2 pieds) de hauteur par irois forts pieds : ils servent &
poser les baquets pour le transport du sucre brut , ainsi que
les seaux pour le transport des terres, ou a locher, ou a
racommoder les formes.

Bordures. Hausses de cuivre qu’on ajoute aux bords des
chauditres avec des crampons de fer, pour en augmenter la
capacité. On met souvent deux bordores Pune sur autre
poar clarifier. On n’en met point a la chaudiére 4 cuire,

Boele, Lspice d’anncau de fer emmanché dans un mor-
cean de hois de 650 millimétres (2 pieds) on environ de
longueur. On s’en sert pour tirer Ies formes tombées daons le
bac & formes , ce qui n’arcive que lorsqu’elles se séparent du
msle qui y est empilé. On s’y prend de maniére 4 faire en—
trer la téfe de la forme dans la boucle, et on Ia relire alors
sans risque.

Bourrelet, Oun les fait en paille, ei on les met quelquefois
sous les bassids poar qu'ils ne penchent point.

Tourrelet. Cercle de corde quia 189 & 217 millimétres
(748 pouces) de diamétre, d’ou s’élévent qualre autres
wrdes qui se réunissent et se lient ensemble enyiron 650 mil-
limétres (2 pieds) au-dessus du bourrelet. Il faui faire
illention de conserver , dans cette ligature, une boucle pour
alfacher le bourrelet & la corde du tracas. On se serl du
lourrelet pour monter dans les greniers les pols et les grosses
pitces, comme batardes yergeoises. Celui qui sert aux ver-
geoises doit ayoir moins de diaméire et des cordes plus lon-
gues que celui qui seri aux pots. ?

Bourrus. Sucres dont Ia téte est piquée on cassée,

Brode, Synonyme de graisse des sucres.
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Brosse. On a dans les raffineries de grosses brosses qu'oh
tire de Rouen; elles servent a netloyer le fond des pains
quard on léve les terres : ce qui se nomme plamoler,

Brut. Elat du sucre a son arrivée des colonies.

G

Cabanes des purgeries. Ce sont les compartiments pri-
ligués dans les purgeries par des traverses de bois mabils,
Caboches. Sucre dont la téle a 616 enlevée ou cassée,

Cabrouets. Petites charreltes pour transporter au moulin
les cannes coupées.

Cacheuz. (est un morceau de bois de 244 & 271 nill-
métres (9 a4 10 pouces) de long, plat par un bout el
par le manche. Le bout, qui est plat, sert & frapper i
cercles de bois qui environnent les formes. Celui quie
rond serl alors de poignée. On s’en sert aussi pour soud
les formes et pour connaitre si elles sont félées.

Cadets, C’est ainsi qu’on nomme les pains qui , élantly

chés lorsqu’on plamote, se montrent assez- roux i la fi
pour qu’on soit obligé de les estriquer et de les rafraidif,
ou méme de leur faire des fonds pour mettre une nomd
terre.
" Caisse. Petit coffret de bois plus long que large, suh
derritre duquel il y a un rebord plus élevé que le reste,!
a gauche une traverse d’environ 54 millimétres (2 pous
de hauteur, et de 41 millimétres (1 pouce !/,) d’épaisieu
Le rebord empéche le sucre , que I'on gratle, de tomherp
terre, el la Lraverse serl & soutenir la forme que l'on gni
sur la caisse.

Caisse & gratter. Caisse de bois de chéne quin’a pointé
dessas ; un de ses grands cotés est plus élevé que les aulr
et, au lien de couvercle, il y a deux traverses sur lesquilk
on appuie le fond de la forme qui, élant couchée, reps
sar un des bords. Le sucre qui se détache, en grattant, touh
dans la caisse.

Canapé. Espéce de chaise de bois sur laquelle on mell
bassin lorsqu’il est question de transporter la cuile dur-
fraichissoir dans les formes : deux des montants sont uppe!
plus élevés que les autres, pour empécher le bassin dori-
pandre. C’est aussi une caisse parallélipipédique qu'on me!
sur un de ses houts , et dont le bout supérieur supporle [#
batardes couchées lorsqu’on les perce,
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Conne ¢ sucre. La canne & sucre, ou canne de sucre,
selon I'usage du pays, différe de certains roseaux creux, qu’on
nomme cannes @ Espagne , en ce qu’elle est massive; ses
neuds sont plus rapprochés les uns des autres, son écorce
esl moins ligneuse, plus mince, et sert d’enveloppe & une
multitude de longues fibres parallélement disposées, formant
une espéce de tissu cellulaire rempli d’un suc doux, agréable,
un-peu gluant , el ressemblant & du sirop délayé de beau—~
coup d’eau,

Le corps de la canne est divisé par nceuds dont les inter-
valles eroissent & proportion qu’ils §’¢loignent du pied de la
souche : c’est de ces nceuds que sortent les feuilles qui sé—
chent:¢t tlombent & mesure que la plante acquiert de Pac-
‘eroissement , en sorte qu’il n’en reste qu'un bouquet vers:
'le sommet; elles sont longues, étroites, dentelées imper—
captiblement sur les bords, partagées d’une seule nervure ,
el ressemblent & de grandes lames d’espadon ; lorsque la
plante fleurit, il sort’ du milieu de ses feuilles un jet ou
fléche trés-droite , longue de 812 & 947 millimétres (50 a
33 pouces ), grosse & peu prés comme extrémité du petit
doigt, garnie & son sommet-d'un grand panache parsemé de
petites houpes trés-deliées, renfermant la semence. Voyez
la description que nous en avons donnée.

-Cappe, Morceaux de bois légers, minces, arrétés en—
semble par le bout d’en haut. On en couvre les formes cas—~
sées, pour les metire en état de servir encore. L’élévation
que forme l'assemblage des morceanx de bois s’appelle la
tte ou le erochet de la cappe.

Cuses o bogasses. Hangars o I'on dépose les cannes qui
ont ét6 exprimées denx fois.

Cases d moudins. Baliments out sont renfermés les mou-
lins.

Casses & few. Braisiéres qu’on distribue dans les ateliers
pour y entretenic une chaleur douce : on les couvyre d’un
thapeau de tole. SRz

Casser. Aclion d’ouvrir les barils en brisant les cerceaux
& coups de hache , pour en tirer plus-aisément les matiéres.

Casser Tes briques. C’est en couper les cexcles et les dépe-
cer pour en tirer le sucre.

Cassons. Ce sont des pains quelquefois trés-bien raffinés ,
auxquels, par accident , il manque une partie du fond oude
la téte. Quelquefois aussi I'on fait des cassons en reiranchant

Fabricant de Sucre. 39
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une poriion de la téte oir il était resté du roux. Ge sucrest
vend a peu prés le méme prix que les pains entiers, mais
sans papier ni corde.

Cassonades ou Castonades. C’est du sucre qui a él6 nf-
fing anx iles. Il y a des cassonades blanches qui onlété miss
en pains terrés, éluvés, ensuite pilés pour les encaquer,
afin de diminuer 'encombrement et les droils qui sont in-
Posés sur les sucres en pain. Les belles cassonades sont done
du sucre en poudre, qui est rarement aussi bien clarifi

qu’en Europe.

Gendvriers, Grandes cavités qui sont sous les grilles des
fourneaux : elles servent a recevoir la cendro et & livrer pis-
sage a l'air pour entretenir et activer Ia combustion, sui-
¥yant leur forme et leur grandeur. ;i

Chaise. Espéce de canapé dont la figure approche decll
d’une chaise s on la pose auprés de la chandiére @ clairie,
pour soutenir les bassins qu’on emplit, |

Changer. C’est transporter les pains d’une place & un
aulre, en les placant sur les mémes pois que P'on a vidis
On change pour rassembler les sirops que 'on serail en dar
ger de répandre, eu égard A leur abondance.

Chargement. Action de rempliv les chaudiéres et
filbres.

Chasse. C’est le. méme outil que le chassoir des tonnelien,
et ils Pemploient sur leurs formes au méme usage que (s
ouvriers sur Ies cuviers, tonneaux et aulres vaisseaus
qu’ils relient. Il n’y a de différence entre la chasse des raf-
fineurs et le chassoir des tonaeliers, que celui-ci est & per
prés dela méme grosseur partout, et qu’il sert sur l'unel
sur Vautre bout indistinetement ; au lien que celui des raffi-
neurs ne sert & chasser que par un bout qui sapplique sur
1e cercle 5 I’autre est formé en une téle ronde sur laguellea
frappe avec le marteau : ainsi, celui desraflineurs estbeau-
coup plus long que l'auntre.

Chaudiére. Grand: vase de cuivre rouge, creux, tl
vers ses bords, composé de piéces rapporteées, dont la grar-
deur n’est déterminée que par 'usage. Il y en ade trois o
qualre sortes, & qui , outre le nom de chaudiére, on ajouls,
pour les distinguer , celui des matiéres a la perfection des
quelles elles servent, De nos jours, celles dans lesquelles o
opéreévaporation & la vapeur del’eau, ont recu des modif-
cations. Voyes ce qui a été dit & article chaudiére,
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Chaudiére d claivée. C’est un grand vase trés-profond
moins élargi par en haut, & proportion de son fond, que les
chaudieres & clarifier et & cuire. Elle est descendue dans
‘lcrrejusqu’é plus de ia moitié de sa hautenr : elle n’a point

o bord postiche, et sert a contenir la clairée en atlendant
qu'on la cuise.

Chaudiére & clarifier. Ainsi nommée , paree qu’elle ne
sert que pour la elarilicalion des matiéres. Quant & sa forme
¢} s position, elles sont les mémes que celles de la chau-
ditre & cuire. ; '

Chaudiére @ ewire. Est montée sur un fourneau de briques
a.quison fond sert de voiite. Le bord entérieur de cetie
thaudiére est postiche ; mais on le rejoint si solidement'au
torps de la chaudiére par les tenons de fer dont il est garni,
ol & force de linge, qu'il ne laisse aucune issue. On appello
celle chaudiére & cuire, parce qu’elle ne sert qu’a cela, plu-
ot par la commodité qu’elle donne aux ouvriers qui n’ont
pas si loin & transporier la cuite dans Pempli quiest tout
prés d'elle, que par aucune propriéie délerminée, pouvant
servir a clarifier, pendant que celle qui sert a clarifier ser=
vitait & cuire , sans autre inconvénient que la diffieulté du
Irausport.

Chaudidres & clarificalion et & défécation. Vaisseaux ser-
vant & déféquer et & clarifier le jus de betleraves et de canmes.

Chaudiére d bascule. Ghaudiére plate, trés-évasée, mu-
nigd'une large gouitiére, qu'on retire du fournean au moyen
d'une poulie el qui sert & terminer I'évaporation du sirop,
que on verse ensuite par cette gouttitre ou bee dans les
cristallisoirs. :

Charbon animal. Synonyme de noir animal.

Cylindres d'un. moulin & sucre, Il y en a trois : celui du
milieu et doux latéraux.

Clairee ou elairée. Solution du sucre dans V'eau, aprés la
thrification, G’est proprement le sivop: clarifié ot prét-a éire
wil, ;

Clapet. Réservoir suspendn au-dessus des chaudiéres a
tire,

Clarifier. G'est Paction de dépouiller le sirop de ses im~
pirelés. Voici comment on s’y prend. On jette dans une chau-
fitre de I'eau de chaux moins forte, c¢'est-b-dire moins
ipaisse , si la matiére qu’on a & clarifier a du corps, et plus
forte, si elle n’en a que peu ou point, Quand celle eau est
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chaude, on y brasse une quantité de sang de beof toul
chaud ou des blancs d’ceufs; apres quoi on y mel la me-
tiere; on la laisse chauffer doucement, afin qu’elle moni¢
peu & peu. Quand elle est montée , on éteint le fou pour faie
reposer 1'écume qui demeure sur la surface du sucre : onli
leve ensvite avec une écumeresse; on laisse rallumer lafer;
on y remet un pen de sang de beeuf ou des blancs d'l
hien mélés avec de I'ean de chaux , pour pousser une secondt
écume , el ainsi de suite jusqu’a ce que P'on voie la demiir
hlanche comme du lait. On passe alors ce sucre dans unblis-
chet , au-dessus du panier et de lachaudiére & clairée, Pour
plus de défails, nous renvoyons aux articles y relatifs,

Clopeuz. Espéce de petit batloir carré avec une poigots
le tout faisant244 & 271 millimétres (94 10 ponces) delong:
il sert & frapper sur les cacheux , lorsque le cerclene cole
pas assez aisément & 'endroit ol Pon veut qu’il soit ardih

Coffre. Eminences en dos de babu, qui soni entrs ls
chaudiéres, et dans lesquelles passent les évents ou venlos
de fourneaux. Dans quelques raffiveries, on nomme i
“enffre le corps des poéles de fer fondu qui sert & chaufferls
étuves,

Collet. Lie collet d’an pot est son ouverture ou son g
lot. Le collet est aussi une planche échancrée d’un citire
le met sur la banquette,” devant les chaudiéres, afin que i
baquets qu’on pose dessus n’endommagent point le plond
- Cone. Vase o U'on met cristalliser le sirop concentri
sucre. Il est de terre cuite; on lui donne aussi le nont
forme. -

Contre-maiire. Cest le directeur dela raffinerie; ¢'esll
qui prend la preuve et ordonne Loul ce qui se fait danslan
finerie. G’est pour cela qu’il faut un homme intelligent,
qui sache prendre son parti sur les accidents qui peuyenli
river malgré sa prévoyance.

Corbin (bec de). Ustensile de sucrerie servant & tnr
porter lesirop qui a acquis le degré de cuisson conyenabl
pour étre mis dans les formes ou il doit se condenser.

Le bec da corbin est un vaisseau de cuivre ou une espi
de chandron creux, ayant deux anses pour le pouvoir pre
dre, et un becen forme de grande goultiére fort large, &
moyen de laquelle on verse le sirop tout chaud dans les br
nes, sans crainte de le répandre. |

Couche, Lorsqu'on dit que la moscouade, du clé de
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souche , est fort grasse, on entend que, quand une barri-
quo a resté long~temps en magasin, le sirop a counlé dans la
partie basse qu’on nomme la ¢ouche : ce qui rend cette mos~
ouade fort grasse. {

Couleresse. Grand bassin demi~circulaire, percé de frous
6 14 millimétres (1/, pouce) de diamétre, et garnide deux

ains de fer qui le soutiennent sur un brancard exprés. Il
doit y en ayoir deux, Fun & passer la terre et lautre le
suere.

Coulisse. C'est une trace, un sentier que Peau fait sur les
hordsdu pain, plus ou moins long et large, selon quel'ean
estvenue en petite ou en grande quantité de l’esquive cre-
vassée, ou par quelque aulre route. £

Coup d'étuve. Quand I'étuve a été-trop fortement chauf-
fto, les pains prennent une couleur rousse, quelquefois
dun colé, souvent partout, et d’autres fois par taches : c’est
cequ’on appelle des coups d’étuves.

Coutean, Morceau de bois taillé en lame d’épée & deux
Iranchants, Il porte environ 1™,300 (4 pieds ) de hauteur,
¢t sert & opaler et & monder le sucre dans la forme.

1 faut qne ce coutean soit d’une grandeur proportionnfe .
aux formes , pour ménager le temps et la peine des ouyriers.

Coufenw, S'entend encore d’un couteau ordinaire dont on
se sert pour gratler le sucre qui est tombé sur le bord des
formes en emplissant et en mondant; on le graile au-
dessus d'une espéce de coffve de sapin appelé eaisse. Ce cou-
leau est encore nécessaire pour netloyer les formes en pla=
imotant. X

Couteau-croche. C’est uncouteau que 'on plie sur le plat
dela lame pour couper le sucre, lorsque la pite du pain est
plus haute d’un coté que de 'autre , afin d’unir le fond et
lele rendrebien de niveau.

Couverture. Pour donner une couverture, on jeite, dans
le sirop qu’on clarifie, un mélange d’eau de chaux el de
sang , pour lever une seconde écume.

Couvrir. C'est meltre sur la pate du pain une couche de
ferre délayée en bouillie, pour entrainer le sirop avec I'eau
qui sort de cotle terre, et filtre a trayers le pain,

Crampons. Morceaux de fer plat courbés en crochet qui
servent a retenir les blanchets sur le papier & passer.

Crible. On se gert do cribles pour passer le sucre pilé:
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ees cribles , au lieu de yélin , sont garnis de fil d'archal on de
laiton. |

Crochet. Verge de fer recourbée par un bout, garnie d:
Yautre d’une douille o1 entre son manche. Ce crochet serl}
mettre des piles de formes tremper.

On met ces formes dans I'eau, la pale en has, et, por
plus grande facilité, pendant que la main de 1'ouyrier -
duit la pile, il la plonge doucement dans le bac, en lasu-
tenant avec le crochet.

Il'y en a encore d’autres qui sont beaucoup plus courls,
qu’il s’attachent aux deux bouts d’une corde, et seryentids:
cendre les esquisses par les tracas.

Crochet { grand ). Ne différe du flogqueur que par un et
qu’il forme & son extrémité en le recourbant d’environ §§mil
limétres (2 pouces /) ; il sert aussi & arranger les fe
sous les chaudiéres, eta en tirer le méche-fer.

Crochet. C’est aussi une branche plate, pliée @ pepr
comme une pincelle dont on se sert pour arréler le blan
sur les bords du panier.

Crottons. Morceaux de sucre pilé qui n’ont pas pu pu
par le crible.

Cuwiller. Outre le pucheux et les puchetles, qui sonlé
grandes cuillers, on en a de pelites pour tarer, et dese!
lers-a-bouche pour voir si le sucre est bien clarific.

Cuire. En terme de raflinenr , ¢’est action de concelt
le sirop pour Pamener au point de cristallisation. On ud
‘dans la chaudiére & cuire , un peu de beurre avec la clir
pour émpécher que le bouillon ne s’éldye au-dessus i
bords de la chaudiére. Quand la clairée a bouilli pends
trois quarts d’heure environ, le raffineur Ia jugeant cuiley
Ia preave qu’il en prend, on la transporte dans les ralt:
chissoirs. On remect de nouvelle clairée dans la chaudii
cuire; on la fait cuire comme la premiére, avec laquellss
la Lransporte quand elle Iest ; on la mouve bien pour né
le grain de la premiére qui est descendue au fond aveo:
de la seconde cuite, en attendant la troisiéme; ce qui sefi
jusqu’a ce qu’on ait rassemblé un nombre de cuites suffisa
pour Pempli qu’on se propose de faire. On observe i chip
enite quon fait, d’éteindre les feux dds que le raffa
Pordonne , avec du charbon bien mouillé et denx ou 10
pucheux d’eau , afin que le feu ne reprennc point qul
cuite ne soit tirée.
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Cuife ou batferie. Ces deux mols sont pris chacun dans
les sucrerics sous deux acceplions.

Le mot cuite, sous la premiére, désigne Daction de la
chaleur sur la dissolution du sucre; par la seconde, on en—
tend une quantité convenable de matiére cuite en une senls
fois.

Cuile en blanc. C’est la cuite pour le sucre  terrer qui
doit 8tre mis & cristalliser en bac.

Guves. Grands vaisscaux de planches de chéne environnés
de cerceanx de fer, semblables aux cuves ofi on foule les
raisins. (est o on amasse les écumes et les sirops.

D

Dalle. Bassin de cuivre au fond duquel est ajusté, sur un
des cités , un tuyau qu’on rend assez long pour porier le
sucre, de la chaudiére on 1’on clarifie , dans la chaudiére a
cuire. Ce transport 'se fait sans peine au moyen de la dalle.

Dalhine. Fécule particuliére que M. Payen a découverte
dans les racines de dalhia.

Découvrir. Cest lever des esquives de dessus les formes,
pour les relourner et les rafraichir ou les changer.

Défécation du sucre exprimé. On nomme ainsi 'ensemble
des opérations qui tendent & dépouiller le sucre des matiéres
érangéres qu’on nommait jadis féeule , lesquelles troublent
la transparence du suc, ¢t le disposent & la décomposition.
Voyez Varticle défécation dw sucre de belteraves.

Demviselles. Lucarnes qui sont au toit de la halle aux
chanditres, et qui servent de passage aux vapeurs qui sor—
tent du suere qu’on clarifie ou qu’on cuit.

Détaper. Oter les tapes des formes avant de les mettre sor
Ie pol. :

Doubleuse. Machine qui engage une seconde fois la canne
enire les cylindres du moulin,

E

Eau de dissolution. C’est Peau du vesou, laquelle est en
fapport ayec les matidres solubles. :

Beumes, Matieres étrangéres que le sang de heeuf et lean
de chaux entrainent par lat séparation que la chaux en opére
et par la coagulation du serum du sang qui les enveloppe
comme dans une sorte de réseau.

Faire des écumes, C’est en séparer les sirops qu'on a leves
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avec elles, de cette sorte : on met de I'eau de chaux & moilié
une chaudiére ; quand elle est chaude, on verse les écumes,
que I'on remue ou mouve fortement, pour les empécher de
s’attacher an fond. Quand elles ot houilli pendant quelqu
temps, on les jette dans des paniers placés au-dessus i
chaudiéres, sur des planches couchées sur des éléyalions qui
les séparent. Cies paniers sonl couveris d'une poche que Lo
lie quand ils sont pleins , et ont un peu égoutié. On mel
rond de bois sur ces poches: plusicurs poids, qui pésl
sur le rond et les poches, en font couler le sirop. On ls
laisse égoutter en cet état environ pendant douze heurs;
ensuite, ce qui est sorti se raccourcit, pour étre clarifié e
du sacre fin,

Ecuwmeresse. Platine de enivre jaune, coupée en ronl,
percée de plusieurs trous dans toute son étendue, comme us
écumoire ; moniée sur un grand manche de bois arrété dan
une douille qui, en diminuant de largeur, ne forme plu
qu’une verge qui se termine par une fourchette qui s'élerl
jusqu’a 162 millimétres (6 pouces) sur chaque coté de I'ée-
meresse , ce qui la rend plus solide. Elle sert & lever |
€eumes de dessus les matieres que I’on clarifie,

Egout. En terme de raffineur, eau teinte de la couleurdi
8irop, mais ot il y a beaucoup moins de sucre. On tire |
gout des pols sur lesquels on a changé les pains en les pli
motant, et on les refond avec les matiéres primitives,

Empli. On désigne, sous ce nom, une seconde cuite &t
sucre réunie & du sucre d’'une premiére cuite. Ce noms
donne aussi & un lieu voisin des fourneaux ot I'on plante i
formes vides: On se sert encore de ce terme pour signifix
la quantité des formes qu'on a remplies. Ces formes sonl,
dit-on, du méme empli : voila V'empli d’hier, de ce mi-
tin, ele. ; :

Emouchés. Pains de sucre dont la pointe a élé cassée,

Emplir. Est en général jeter la maliére cuile dans ds
formes plantées dans Pempli.

Enomeéfre. Insirument destiné & reconnailre le poidsspi:
eifique des moits.

Equipages. C’est le nom qu’on donne an laboratoire qui
est élabli dans la partie supérieure des fourneaux.

On appelle encore 'éguipage , les chaudiéres ou Uon ex-
prime le sucre, ot 'on fail le sirop, oti 'on clarifie,

Esquive, Gest proprement la terre dont on a conyer) It
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;ai:!s,qui a perdu son eau, s’est raffermie, et forme une
spéce de fromage. Tourner l'esquive, c'est la mettre sens
dessus dessous quand elle n'a pas la premiére fois produit
l'elfel qu’on en attendait. :

Estamper. L’aclion de mastiquer une poignée de sucre
dans le fond d’une batarde, on V'on veut jeter de la ver—
‘genise; te sucre y forme par la une espéce de croite capable
de soutenir effet 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'enyiron 812 millimétres (2 piedsf!/;). Ons’en sert pour
esfamper les formes ot 'on veut faire des vergeoises.

Estriguer. (est boucher les fentes et les crevasses que la
terre fait lout autour des bords de la forme en se séchant.
Celase fait en y meitant de la nouvelle terre, que I’on unit
auniveau de Pautre avee un estriquenr.

Cetle opération précéde le raffraichi, parce que I'eau qu’on
met alors sur la terre pourrail couler par ces crevasses et
{aire des coulisses au pain.

Estrigueur. Un morceau dc cercle de bois plié en crochet
dont on se sert pour fermer la terre autour de [a forme avant
de rafraichir.

Etuve, Est une piéce de fonte de 975 millimétres (3 pieds)
de long sur 650 millimétres (2 pieds) de large, vide sur une
surface el par un bout : on la renverse, ce bout saus bords,
tourné du coté de la cheminée. Elle est scellée sur des gril-
lons ou supports de fer, au-dessus des grillons ot 'on fait le
feu.lly a plusieurs de ces éluves dans une raflinerie, destinées
i communiquer de la chaleur dans les greniers ot elle est né-
cessaire, Cellequi sert & chauffer ’étuve ot I’on fait sécher les
pains est couverte de plusieurs lits de tole, pour ralentir la
chaleur qui serail excessive, seulement aux environs du foyer.

Efuve. S'entend encore de Pendroit ot ’on met étuver le
sucre én pains ; ¢’est une espéce de chambre & peu prés carrée,
ouil y a des solives d’élage en élage, a 650 millimétres
(2 pieds) I'nne de I’autre; ces solives sont couvertes de lattes
attachées par los deux houts & la distance environ de 108
milliméires (4 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 paing dans les coins de I'étuve. A mesure que
J'on emplit les élages, on place, en venanl des dgux.cQLeE, au
milien , out on laisse un espace vide de 189 21217 millimeires
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(7 a8 pouces), qui sert & faire monter la chaleur jusqu’i
haut de Pétuve, afin que les pains soient tous éluvis e
méme temps. Il faut faire un feu toujours égal; si dans s
premiers jours on en faisait, il serait a craindre que Vesuds
pain ne tombat dans la pate, ce qui le ferait couler, e dow
nerait beaucoup de peine & refaire : si on en fait trop,
grande quantité de pains rongiront au lieu de blanchir.

Etuvée. C’estla quantité des pains que peut contenir ut
étnve. g

Evaporation. Action de réduire en vapeur, 3 V'aide dua-
lorique, ’eau qui tient en solution le sucre dans la claire.

Events. Conduils ménagés dans les fourneaux, an mifiw,
derridre les chaudiores , el sur les coins, pour donner i
aux fumées de passer dawus les cheminées.

F

Fil (fairele). On désigne, par celte expression, I'élatd
sirop qui s’attache aux doigls et qui forme le fil A mesire
que le doigt s’éloigne.

Fittres. Appareils munis d’étoffes & travers lesquells
passent les sirops en y déposant les impuretés qu'ils Liensen
en suspension.

Flambeau (le). On donne ce nom & la chaudiére ot I'n
fait I’épreuve du sucre pour le lessiver,

Fléche. Quand les cannes se disposent & fleurir, el
poussent , comme nos roseaux, un montant dénué de fenils
qu’on nomme la fléche ; ¢’est pourquoi I'on dit que les cans;
ont fléché quand elles ont poussé le jel.

Foncer. Clest aplanir la pate du pain, et la rendre la ph
unie qu’il est possible. On coupe pour cela le sucre dans |
endroils trop élevés avec le couteau croche ; on améne da
les ereux, et on les tape avec la truelle.

Fond. Le fond d'une forme est le bout le plus évasé : s
fond d’un pot est opposé & son ouverlure. Le sucre baiss
dans les formes & mesure que le sirop s’écoule. On remplii o
vide avec du sucre blanc en poudre avant de terrer ; ¢’est o
qu’en appelle faire les fonds.

Fondues. C’est ainsi qu'on nomme le sucre provenant dé
vergeoises que l'on fond jusqu’a un certain degré de cha-
leur, avee de l'eau de chaux, dans une quantité que la boté
ou I faiblesse des fondues exige; quand les sirops sonl
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insi fondus, on Ies traite comme les bilardes, et on les
ffine avec les sucres fins.

1l {aut clarifier et cuire ces fondues pour en lu‘er un grain
ssez heau; ¢’est pourquoi on dit fondues de tétes, fondues
¢ vergeuiscs , el fondues de barhouts.

Fonlaines. Cavité qui se forme le plus souvent dans la
ite du painj quelquefois elle est pleine de sirop ; d’autres

is, on est obligé de I'ouvrir pour la remplir : on se sert,
out I'onvrir, de fa pointe de la truelle, et I’on y porte de

malitre comme dans Vopération que 1'on appelle foncer.

Formes. Moules de terre cuite, de figure conique, dans
tsquels on coulo et on fait le sucre. La figure leur est né—
essaite pour que les sirops ne trouvent point de retraite ot
éjourner. Avant de se servir des formes neuves, on les met
en [rempe pendant vingt-quatre heums, pour les dt’.gruisser 2
uand elles ont déja servi, elles n’y restent que donze heures,
Ipl‘ES lcsqucllcs on les lave et on les prépare pour Pempli.
[l y ena d’autant de sortes qu’il y a de différents poids dans
les pains de suere, ou plutot de degrés de finesse, Il faut
:ncore que toutes les formes soient humides avant de les
'mployer ew.eple celles que I'on prépare pour les vergeulses
2 les wrpumte:

Il y a ordinairement, dans les raffineries , dee-l‘ormes de
ix grandeurs, savoir : le petit-deux, le grand-deux, le trois,
le quaire, le sept, et les batardes ou vergeoises.

Foulé, Ce terme, chez les raflineurs de sucre, se dit d’un
piin lorsque Phumidité de Pean qu’on n’a pu suffisamment
éroutter @ cause des grandes chaleurs, en a fait affaisser et
andre la pate sur les lattes de I'étuve.

Fournaise. (’est la partie du fourneau des chaudiéres
omprises entre la grille sur laguelle on mét le charbon, et
e dessous de la chaudiére.

Fourneau. C'est un massif de brique & plusieurs feux
denviron 1,949 (6 pieds) de large sur 4™,873 (16 pieds)
e long ; il est ordinairement chargé de trois chaudleres, 56-.
pitées par des élévations triangulaires, sous lesquelles sont
ks evenls des fourneaux. Au-dessous des chaudiéres qui y
sont descendues jusqu’a 525 millimétres (1 pied) de leurs

tds, sont des grilles sur lesquelles on jette Ie charbon, et
wi donnent passage aux cendres et aun vent qui vient des
piraux, Ce fourneau est fermé sur le devant d’une porte
it for, couvert de plomb , et garni de irois podleites, De
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nos jours, les fourneaux ont recn des changements tris-m
portants qui produisent une grande économie de combus:
tible.

G

' Gargons. Ce sont les apprentis ou les serviteurs dolal
brique.

Glacis. Plan horizontal fait en maconnerie, ot I'on exps
les pains de sucre au soleil.

Glacis. On donne aussi ce nom & un évasement en forme
d’entonnoir, qui est couverl de plomb, et qui augmenls
capacité des chaudiéres a lear parlie postérieure jusqusl
moitié de leur diamélire.

Goutte ( faire la). On désigne, par cetie expression, |l
du sirop qui découle en formant des goulies séparées,

Gouttiére. Lievre ou queue de rat, Quand I'eau apls
coulé par un endroil que par un autre, la substance du i
est plus inégale et plusraboteuse en ces endroits qu’aillen;
ce qui fail les défauls désignés sous ces termes.

Grain. Molécules cristallines du sucre & reflets brill;
on appelle encore de ce nom les particules de sucre qul
chaleur fait candir et attacher au fond du pot.

Grande ( la ). Nom de la’ plus grande chaudiére d’uner
finerie. :

Gratter. Cest Paclion d’enlever, avec un coutean ot
naire , le sucre qui avait jailli sur les bords de la form:
mouyant, ou’la terre des esquives en plamolant. Vayesm
ver, plamoter.

Grender. Chambres hautes des raffineries; 'on dil
grender aux picces.

Gros sirops. Premiers sirops qui s'écoulent des forme
Pon fait cristalliser le sucre.

H

Halles auz chaudiéres. On nomme ainsi le grand ak¥
out sont montées les chaudiéres a clarifier et & cuir
clairée, le bac & chaux et le bac & formes. 1

Hausse. Cest quelquefois un cerele de bois , d'aulres v
un bourrelet de paille qu'on met sur les banquettes, pe
empécher que les baquets ne les endommagent, ou plié
pour qu’on puisse passer les doigts sous les baquets lorsqﬂ'“{
veut les saisir,
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Haufeur. ( mettre & ). C’est 'action de verser la cuite dans
los formes & peu prés a la méme hauteur, savoir : 54 milli=
métres (2 pouces ), loin du bord , dans les petites et dans
les autres & proportion de leur grandeur. On met & hauteur
afin qu’en achevant d’emplir les formes , le fond de la chau-
didre ou le grain est tombé soit également partagé dans
toules.

L

Lanterne. Pour travailler la nuit dans les rafineries , on
so sert de lanternes qui sont ouvertes par le devant : on met
dans chacune deux chandelles, et on les aitache au iru-
meau. 3

Lattes. On nomme ainsi les barreaux qui forment le gril-
lage aux différents élages des étuves, et sur lesquels on pose
Jes pains de sucre.

Lever lgs éoumes, Cest les ramasser avec l'écumeresse
pour les melire dans un baquet : ainsi, c’est écumer.

Liane. Plante sarmenteuse qui s’entortille autour de celles
fui sont & sa portée,

Lits. Tormer les lits, c¢’est arranger les formes sur les
pots par bandes assez peu larges pour qn’on puisse atteindre
au milieu : pourles pains de deux et de trois, on met douze
formes de front pour un lit : pour les pains de quaire , huit
formes ; pour les pains de sept, six formes. ;

Locher. C'est détacher le pain de la forme en la secouant
sans I'en lirer. Sans cela on risquerait de casser les tétes en
plamotant.

Loguer. G'est I'action d’humecter les formes pour les ba-
tardes et les fondues, en frottant Pintérieur de ces formes
avec un morcean de vieux linge imbibé d’eau.

Logues. Ce sont de vieux morceaux de blanchet ou de toile
qui servent & layer les formes, faisant I’office de ce quel’on
nomme , dans les cuisines, Zavelles. On s'en sert aussi pour
étancher les hausses. M

Manger. Donner & manger au moulin , ¢’est présenter des
cannes entre les rouleaux qui expriment le sue.

Manille. Cheville de bois dur avec laquelle on perce les
téles des gros pains de vergeoises, pour faciliter écoule~
ment du sirop.

Fabricant de Sucre, 40
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Mannite. Matire sucrée qu'on extrait do la manne au
moyen de 1’alcool.

Marche-pieds. Planche assez large qui est clouée sur dex
bouts de chevron. On en a plusieurs dans la halle aux cha-
ditres; ils servent & élever les ouvriers : on ne s'en sertpoinl
quand les chaudidres sont basses.

Metére sur le pot. Clest emboiter fa téte du pain surm
pot d’'une grandeur proportionnée a la forme qui le contienl,
el propre a recevoir le premier sirop qui en découle.

Monter. C’est porter de main en main, par les tracas,
Yempli dans les greniers, les formes que 'on a remplies. b
ne monte ordinairement que le soir du jour de I'empli on k
lendemain matin.

Moscouade ou swere brut, Cest du suc de cannes épaisi
par la cuisson, et un peu raffiné par la chaux, les cendris
el le sang. Ce sucre n’est point Lerré; mais on a laisé
counler une partie du sirop par des trous qu’on a faits au fonl
des barriques. Ce sucre trés-brut produit beaucoup de di-
chet.

Mouché , pain mouché. Clest un pain de sucre dontli
ite est tombée par Paction de la chaleur et des orages.

Moulins. Machines qui servenl & exprimier le suere di
cannes,

Mouwlins d suere. Ce sont de grosses presses-a-rouleaux;
les cannes que ’on fait passer entre ces rouleaux ou cylindre
vendent leur suc. Il y en a qui sont mus par 'eau , d'autrs
par le vent, d’atitres par des chevaux. A la plupart, l
rouleaux sont verticaux, & d’autres ils sont horizonlans,
Voyez la descriplion que nous en ayons donnée.

Moulin-pressoir. Synonyme de presses—mowlins.

Mouve-chauz, ou mouveron du bac d chaux. Cet insir-
ment ressemble au bouloir ou rabot dont les macons se ser-
vent pour éteindre la chaux ou faire le mortier : il sert & re=
muer la chaux qui est dans e bac,

Mouver. Opération par laquelle on détache des parois dé
la forme le sucre qui s’y collerait ou s’y coagulerait sans
celte précaution. On se sert du couteau, que I'on plongt
dans la forme depuis le haut jusqu’en bas, on fait deuxfois
ainsi le tour de la forme, en observant que chaque coup
commence sur l'autre. S’il manquait un coup de coutean,
cela gilerait le pain de sucre, en le rendant raboteux, iné-
gal, et plein de trous dans cette distance oit le coutean n'au-
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rait point passé. Il est important de ne pas le mouver trop
chaud ou trop froid ; car , &'l est mouvé trop chaud, le pain
16 $era pas serré , mais poreux et mon; s’il est mouvé Arop
froid , il sera raflenx, et aura de la peine & couler son sirop.

Mouveren. Morceaux de bois de 2m,274 4 2m,599 (7a 8
pieds) de long sur 81 millimétres (3 pouces) de large. 11
o3t aplati par un bout & pen prés comme une rame. Le bout
plat peut avoir 108 milliméires (4 pouces) de largeur
et4m,500 & 4m,625 ( 4 ou 5 pieds) de longueur. Le manche
qui est arrondi , n'en a guére plus de 54 millimétres { 2
pouces ).

11 sert & mouver le sucre dans les rafraichissoirs , & mouver
les mati¢res lorsqu’elles chauffent, & y bien brasser le sang
de beuf pour faire monter les écumes el autres excréments
loords qu'il en détache ; enfin, & batire la terre et la biendé~
layer, On concoit aisément que ceux que 1’on emploie & fa~
conner la terre ne peuvent éire employés aux autres opéra=
tions, du moins sans ayoir été bien lavés ; encore cela ne se
pratique-t-il guére.

Mouveron du bac @ chaux. Cercle de fer plat, au milieu
duguel deux autres moitiés de cercle se croisent encore ek
Viennent 'y altacher comme & leur circonférence. An centre
dece cercle est une forte douille penchée de coté, onily a
up manche de 3,248 ( 10 pieds) de long. Il sert pour brasser
¢t mouyer la chaux lorsqu’elle est éteinte.

N ¢

Noiranimal. Charbon provenant de la calcination des os,
sans lo contact de l'air, dans de grands cylindres en fonte.

0

OEuf. On normme ainsi, dans les monlins & sucre, le bout du
pivot du grapd fambour , & causequ’il a la figure de Ia moitié
d'un @uf doie ; cette pitce s’ajoute au pivol et y tient par le
moyen d’'une ouverture barlongue qu’on y fait, Elle est d’'un
fer acére , posée sur une platine ou crapaudine de méme ma-
titre. :

Opaler, Détacher avec un coutean a sucre le grain qui
saltache & Uintérieur des formes, pour méler avec le sirop,
On répéle deux fois cetle opération ; la premiére se nommae
opaler, la seconde mouver.

Ouirage on euvrage. 'est la meme chose que glacis,
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Pagalle. Grande spalule de bois semblable & la pagallean
pagaye des canols, exceplé qu’elle est plus petite; on s
sert pour remucr le sucre quand il rafraichit, afin d’en former
le grain.

Paille. Nom donné dans les sucreries aux fenilles des
cannes.

Pain de sucre. Sucre afliné que I'on dresse dans dis
moules de figure conique, et que 'on vend enveloppé do grs
papier bleu ou gris. Les pains de sucre pésent 1 kilog. 468,
1 kilog. 958, 2 kilog. 447, jusqu’a § kilog. 875 (3, 4, b, jir
qu’a 12 livres).

Panier @ elairée. Est un tissu d’osier de figure carrée, I
est environné dans tout son contour, par haut, parbas, l
deux cercles de for, qui sont eux-mémes soulenus au mile
du panier par une traverse sur chaque face. Il est suspenls
au-dessus de la chaodiére & clairée, sur un brancard de &
qui pose sur ses bords, et recouvert du blanchet.

Panier d écume. Grand panier de deux piéces, donik
tout s’appuie sur le fond qui I'environne par un hord i
217 & 244 centimétres ( 8 &4 9 pouces ) de haut. (est du
ces paniers que 1'on passe les écumes. Il y en a qui sontla
d’une piéce avec leur fond. Ceux qui en sonb séparés su
plus aisés & transporler el & manier.

Panier rond, Seditd’un panier rond & deux petiles anst
dans lequel on jette les pelits morceaux de terre que Lont
gratlés avec le couteau aux bords des formes en plamota

Panier a passer. Grand panier d’osier & deux poignéd
de forme carrée, dans lequel on mel le blanchet pour purifs
la clairce ou clairée.

Panier d (erre. Ustensile d’osier & deux poignées. 1l e
tient environ 49 kilog. (100 livres ) pesant, et sert a porkt
la terre trempee.

Parc @ cannes. Enceinte ot Von rassemble les paquelsé
cannes coupeées. |

Passer la clairée. L’aclion de netloyer entiérement lan:
tigre, et de la délivrer de toutes les salelés qui n’ont pu it
enleyées avec les écumes.

Quand ces écumes sont parfaitement blanches, on ve#
1o sirop de fa chaudiére dans un bassin & clairée, ¥

Ce bassin a en bas un commencement de tuyan dans ke



VOCABULAIRE. 415

uel on enfonce una dale qui conduit la matiére dans un pa—
tier couvert du blanchet, d’ou elle tombe dans la chaudiére
{ clairée.

Palte. Gros bout plat d'un pain de sucre qui lui sert d’as=
ichle.

Pelles. Dans les raffineries, on se sert de pelles de hois
our manier le sucre brut et les cassonnades. Celles qu’on
mploie pour le charbon sont creuses et de fer battu.

Percer. Action de faire légérement un trou dans la téte
!n pair[l’ ayee un prisme pour donner passage au sirop qui y
escend.

Pége~sirop. Instrument destiné & indiquer le degré de con-
entration des sirops. Celui de Beaumé est le plus estimé;

Pelites eaux raccourcies on eaux-méres. Eaux avec les-
quelles on a lavé les noirs, les blanchels et le sol de I'empli;
enfin, toutes les eaux qui conliennent un peu de sucre.

Pic. Instrument de fer en forme de langue de beeuf, monté
sr un manche de 975 millimétres (5 pieds) de long. On s'en
serl & piquer les matitres quand elles sont trop masliguées
dans lo hac & sucre.

Piiees. On appelle le grenier aux pitces I endroit ot I'on
met les formes sur leur pot.

Pied de biche. Outil de fer qui porte & ses deux bouts
wmme la panne d’on marteau refendue. Son usage est d’ar-
racher les clous qui attachent les cerceaux sur le jable des
barriques.

Pile ou auge @ piler le sucre. Elle est faite dans un gros
corps d'arbre de 4™,548 4 4™,873 (14 a 135 pieds ) de lovg,
¢l deS12 millimétres ( 2 pieds t/, ) d'écarrissage.

Ce corps d’arbre est ereusé comme pour faire une auge;
Cest dans celle auge qu'on met le sucre qu’on veut pulvé-
tiser. -

Pileric, Batiment ot U'on pile le suere.

Pilon ¢ sucre. On appelle ainsi des espéces de grosses
masses de hois dur et pesant, emmanchées aunssi de hois.
Ia masse doit avoir §17 millimétres ( 8 pouces ) de hauteur
arr 135 millimétres ( 5 pouces ) de diameétre, et le manche
18,949 ( 6 pieds ) de long. 1ls seryent. & piler le sucre lerré
u sorlir de Pétuve, et & le réduire en cassonnade avant de
le mellre daus les barriques.

Piguer. Démonceler & coups de pique les maliéres trop
masliguées dans le bac & succe.
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Piquer. Est aussi une opération par laquelle on fait ds
trous dans toute I’étendue de la terre, et.qui en traverse ol
I’épaisseur. Plus on fait de ces trous, plus la terre se netloie
aisément.

Piqueunw du bac-a-ferre. Une piéce de bois ronds, quia
environ 108 millimétres( 4 ponces) de diamélre et 10,04
(6 pieds) de longueur. A 247 ou 244 millimétres (8 oudpor-
ces ) de son boul supérieur, elle est traversée en angle dnil
par un barreau de bois. On saisit celle traverse, et onen-
fonce le piqueux dansla terre pour la pénétrer d’eau,

Plamoter. L’action de tiver les pains des formes enls
frappant sur un bloc, pour voir &'ils ne contiennent plusd:
sirop & leur téle; ce qui se connait quand elle est blande,
quoique huniide.

Alors on les remet sur leurs pots pendant quelques jous
sans leur esquive, aprés avoir grattéla terre du bord dih
forme, et I'avoir nelloyée avee une hromse.

Mais ceux donl la téle est encore un peu jaundtre sy
recouverts de leurs esquives, que l'on rafraichit, si Pon jur
qu’elle ne soit pas assez humide pour chasser e resle dev
‘rop qui colore la téte du pain.

Plancher de la purgerie. 11 est formé au-dessus du his
i nitlasse par de grosses pitees de bois rondes ou écarri
rangées parallelement & 54 ou 81 centiméires (2 ou 5 pour
de distance.

Planer une forme. G'est la meltre sur son pot, et laj
pacer b recevoir la terre qui blanchitla cassonnade.

Planter les formes. G'est Vaclion de les arranger dv
empli sur trois files, de les appuyer les unes contret
autres, et de soulenir le dernier rang par de mauvai
formes de deux en deux, pour les empécher de tomber: ek
sont planiées la pointe en bas, et d’aplomb.

Planter le sucre. Action de dresser les formes surles pﬂ
dans les greniers, toules & méme hauteur, et le plus
plomb qu’il est possible, afin que Veau de la terre donid
couyre les formes filtre ¢gzalement a travers lout le pain

1l semble que les formes et les pots etant fails dash
méme moule propre 4 chacun, cette grande atlention
planter i la méme hauteur surtout serait inutile , puisquels
uns obfes aulres devraient étre également gr nds.

On répond & cela que, malgré la justesse des moules el
soins de Pouvrier qui les fait, la terre se cuit et travailie pl
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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 done remédier & cette inégalité de hauleur et
do grandeur qui se trouve dans'les pots et dans les formes
{w'en plantant les plus grands sur des pelits, et les moindres
sur des plus grands, afin de donner & Pun ce que 'autre a de
trop, le seul moyen de les rendre ézaux.

On éyite par 14 les malhours qui pourraient s’en suivie
de la maladresse des ouvriers qui sont obligés de travailler
sans cesse au-dessus de ces formes, el méme souvent de pous-
‘ger en avant sur elles des seaux pleins de lerre, quand il est
question de couyrir.

Platine, On nomme la platine d’'un moulin  sucre, une
picee de fer acéré, longue de 162 millimétres ( 6 pouces ) et
large de 81 millimétres (5 pouces), sur le milieu de laquelle
on a pratiqué deux- ou trois enforcements pour recevoir la
‘pointe du pivot du grand role; elle s’emboite dans ce qo'on
rappelle la lable dw moulin.

Poche auz écwmes. C’est un sac de forte toile de Guibray,
qu'on met dans un panier, pour retirer le sucre et te sirop
qui est contenu dans les écumes.

Potles. Braisitres qu’on distribue dans les ateliers lorsqu'il
fail froid et humide.

Poilettes. Petits bassins de cuivre disposes devani les
grandes chaudidres pour recevoir ce qui s'en repand; elles
st au nivean du plomb qui couvre le devant du fournean.

Poingons ou prismes. Broches faites de bois dur qui ser-
venl & percer les téles des bilardes el vergeoises.

Pompe. 11 faut avoir dans les raffineries des pompes & in-
cendie pour remedier anx accidents du feu,

Dans plusieurs raflineries. on tire I'ean du puils avec une
pompe.

Dans quelques-unes on ¢léye U'ean de chaux de méme avec
une pompe.

Pomper. Action de jeter avec le couleau en empalam ou
en mouyant , de la matiére d’une forme qui est trop pleine
dans une autre qui I’est moins.

Porteur. Il -est fait avee denx membrures qui sont lices
parallélement I'une & Pautre par des entre-loises. Son usage
est de melire égontler les pots de sirop sur les chaudiéres.

Pots. Les pols des raffineries sont fails de la méme tlerre
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que les formes. Kls doivent avoir une assietle large, éin
renflés au collet, ef se rétrécir pour former le goulot. Leur
grandeur est proportionnée a celle des formes; les plus po=
tits contiennent 1 litre 1/,5 les plus grands 19 litres.

Presses d cylindres. Appareils propres a exprimer lejus
des betleraves. Il y a également des Presses-Moulins, diles
verticaug ou horizontauw suivant la direction verticaleu
horizontale des cylindres, Ils servent pour écraser les can-
nes, m~ 3

Preuve. Essai que le raffineur fait de la cuite pour jugr
du degré de cuisson qu’elle a acquis, lui laisser prendrec-
lui qui lui est nécessaire, et faire éteindre les fenx quanl
elle y est parvenue. On le connait par le moyen d’un filet s
suite que le raffineur tire entre ses deux doigls en pompant
avec le premier doigt de cette matiére bouillante qu'il a sur
son._pouce, et en lournant le dedans du pouce en haut afs
d’arréter le fil. :

1l faut que cela soit fait d’un seul coup d'wil; Féprenn
est proprement le secret da raffineur, Effectivement if n'y1
que lui dans la raffinerie qui ait cette connaissance. Elle de-
mande de la capacité dans celui qui la posséde. Tl ne sufli
pas d’avoir le coup d’eil sir; il y a des temps sombres o
il devient inutile : alors c'est par 'oreille seule, c’est au brul
du bouillon que le contre-mailre est obligé de prendre
preuve.

Prisme. Espéce de poingon dont les raflinenrs se serveil
pour presser les pains et donner écoulement anx sirops. I}
a des prismes de bois dont l'usage regarde les vergeoiss
seulement.

Propre. On nomme ainsi dans les sucreries des iles fran-
caises de "Amérique, la seconde des six chaudiéres dans
lesquelles ou cuit le suc des caunes & sncre; on Uappelle de
la sorte, parce'que le vesou ou sucre qu’on y met au sorlit
de la premiére chaudiére est déja purgé de ses plus grosses
écumes ; outre que, quand on travaille en sucre blanc, on |
passe ce sucre dans des blanchets, ou morceanx de dry
blanc et propre.

Pucher. Action de prendre avee la pucheux Ia cuile, par
exemple, ou la clairée, de la chaudiére oii 'une et l'anire s
sont faites, pour la verser dans des bassins. Tout co qu'or
prend de cette maniére, comme eau de chaux, eau, erre, elc,,
s'appelle pucher.
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Puf}tel. Petit pucheux qui sert & vider les chaudiéres de
lempli.

anheux, grande cuiller de cuivre en timbale ou en ca=
ble, de 217 & 244 millimeétres ( 8 4 9 pouces ) de diamgtre,
{laquelle est rivée une douille de fer qui recoit un long
natche de bois. Les pucheux servent & puiser le sucre pour
e verser dans la dalle ou dans les bassins, ou a jeter de l'ean
lans la fournaise.

Purger le sucre. C’est dépouiller le sucre de toutes ses
mpurelés el en faire counler les sirops qui ne peuvent pas se
mainer. Le sucre brut se purge dans des barriques;. les
:assonnades et les sucres blancs dans des formes.

Purgerie, Grand magasin pen élevé, plus ou moins con—
sidérable,, suivant la quantité de suere que I'on fabrique dans
une habilation-sucrerie. On en voit de 32 & 58 métres ( 100
4120 pieds ) de longuenr, sur 9 métres & 9,745 ( 28 &
30pieds) delargeur, pouyant contenir seize & dix~huil cents
formes de sucre placées sur leurs pots; ce batiment doit éire
jsolé, solidement bati, et suffisamment éclairé de fenétres qui
puissent se fermer avec des contre-vents.

On construit quelquefois & Pone de ces extrémités un
fourneau de macomnerie, sur lequel sont montées deux
chaudiéres de métal, servant & faire cnire et raffiner les si=
rops provenant des pains de sucre que l'on a mis égoulter,
zinsi qu'on le dira en son lieu. '

Prés de la purgerie on éléve des appentis , espéces de han-
gars soulenus par des poteaux, pour meitre & couvert les
canots ou grandes auges de bois servant & piler le sucre
ayant de Penfermer dans des futailles.

C'est aussi aux enyirons de la purgerie que sont placées
deux cuves de pierres, dont I'une, que on appelle bac @ fer-
rer, sert d préparer la terre qui doit élre mise sur le sucre pour
le blanchir, et 'antre, étant remplie d’eau claire, recoit les
formes qu’il convient de faire tremper pendant vingl-quatre
heures avant de les employer. =

Raccommodeur de formes. C’est ordinairement un vieux
serviteur qui est chargé de mettre des cerceaux et des co-
peaux aux formes , et de rétablic celles qui sont felées.

Raccourcir. Faire bouillir les sirops exprimés des écumes
pour en évaporer Veau de chaux qu’on y avail mis,
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Raffinage. C’est I'art de raffiner le sucre,

Raffiner. L’action de purifier le sucre qui vient des li-
des, en sable fort sale et péle-méle , sans distinetion de qus
lité, La premitre des opérations du raffinage est done
trier le sucre pour ne méler ensemble que les espices uis
conviennent. Quand ce triage est fait, on débarrasse lesms
tieres de leurs impurelés ou écumes par 1'ébullilion, ool
fait cuire el on les transporte dans des rafraichissoirs.

Quand on a une cerlaine quantité de sucre cuit, on mo
hien dans le rafraichissoir, afin de méler les cuiles enst:
ble, On met cette matidre cuite de hauteur dans des forne
plantées dans 'empli; on les emplit, on les opale, onle
mouve, on les monite, onles met sur le pot, on les chang
on les plante,on les couvre, on les rafraichit, on les estriqs
on les loche, on les plamote, on les recouyre; s'il le fi
encore, on les change, on les étuve et, pour dernidre opi
tion, on les habille,

Raffinerie, Fabrique ou I’on purifie le sucre brut.

Raffineur. C’est celui & qui appartient cette fabrique.

Raflage. Ce terme se dit des pains qui sont rabotenx il
superficie , ce qui arrive quand on a trop chauffé 1'étnye,
quand on n’a pas laissé les pains se ressuyer avant do k
mettre & Uétaye.

Rafleuz. Il se dit d’un sucre qui a été mouvs (rop frol
el a conlracté, par cette raison, desinégalilés qui se remt
quent sur sa surface,

Rafraichir. Clest metire la seconde terre desséchie
une autre {erre presqu’en eau aprés que l'autre a &L esir
quée, afin d’achever de faire tomber le sirop que les i
premiéres esquives n’ont pu chasser.

Rafratchir le bac 6 terre. (est verser de I'eau nelto &t
Ia terre pour la laver.

Rafraichir les pains terrés. Gest metire sur Pancien
terre une couche de terre nouvelle.

Rafraichissoir. Grand vase de cuivre rouge, compost
plusieurs pidces assemblées, o 'on rassemble plusien
cuites pour remplir un nombre de formes proportionné!
celui des ouvriers, qui ne. pourraient ni emplir, ni opale,
ni mouver au femps nécessaire , si le nombre surpasss
leurs forces; on y coule doucement la matiére de la seeonkt
cuite, pour ne point rompre la croiite gue la premitre !
formeée,
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 Rdpes. On nomme ainsi des sirops que P'on fait fermenter.

Bdpes. Appareils propres a réduire en pulpe les bet-

iraves,

\ Rassembler, Action de ramasser dans de grands pols les
irops qui sont sortis des pains-et tombés dans des pots d’une
andeur proportionnée a celle des formes.

Redresseur , ow boule du bac & forme. Anneau de fer qui
st soudé au bout d’un barreau, a Pexirémilé duquel est
i;:a donille oit 'on met un manche de bois: Get instrument

it & redresser les piles de formes qui - se sont couchées:au
fnd de l'eau du bac & forme.

Retés: On appelle +2iés des pains de sucre, quand, au
priic de I'étuve , ils ont quelques ruptures de peu’ d'im-
porlance ow a'la 13te ou & la patte : encore quand ils ont
tuelques taches légéres ou' des coups d’étuve. On les mar-
fue en faisant un pli au papier qui les enveloppe.

Bhummerie, ou' guildive. Adtelier ot on fait fermenter’
s mélasses.
| Robe on chemise, Nom donné & la surface des sucres.

Role le grand, Autrement nommé le grand f{embour ;

Yest celui des trois tambours qui est au milieu du monlin
A sucre, et qui est traversé de I'arbre da moulin,
' Ronde, Quand on verse lé sucre cuit des bassines dans les
‘formes, on ne vide pas toutun bassin dans une méme forme :
eux qui suivent achévent de la remplir; cela s’appellé em—
pliv pur rondes,

Roulaison. G'est I'ensemble de. tous les travaux qulexi=
gent lant la récolte et I'expression de la canne sucrée que
'opéralion de-som sucre exprimé.

Roulanfe. On nomme roulante une chaudiére quand elle
1/est pas montée sur un fourneau.

On dit que I’écume roule dans le sucre guand. elle ne §'en

ipare pas pour se poriera la superficie.

Roulesuz, On nomme quelquefois rouleaux les tambours:
le fer qui servent & briser les caunes & et en exprimer le suc.
s tambours et les rouleaux sont cependant bien différents,
tus derniers n’tant que des cylindres de bois dont les tam-
bours sont remplis, et les autres des cylindres de métal dont

1x dé bois sont couverts. On affermit les rouleaux dans les
lzmbuurs avee des serres ou coins de fer: el.de bois, et,
jour leur donner encore plus de fermeié, on remplit les
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vides qui restent avec du brai bouillant; ¢'est dans les -
leaux que les dents des tambours sont emmortaisées,
Rouz. On dit qu'un pain a du roux a la téte quandil|
entre une impression de sirop. !
# S
Sang. Le sang de beeuf est préférable & tout aulre po
clarifier le sucre.

- Seconds. Les pains oi l'on apercoit, aprés les avoir lothé
une légére impression de sirop a la téte, se nommentd

~ seconds ; on leur remef leur esquive.

Serpe. Oulil tranchant qui ressemble 2 un conperel: o
s’en sert pour couper les cercles et casser les barriques.

Serre. Coin long et plat, de fer et de bois, dont onses
pour arrdter les rouleaux on cylindres de bois dont on ra
plitles tambours de fer des moulins & sucre.

Serviteurs. Ouvriers loués & I’année , qui sonl sous lesw
dres du contre-maitre. Il faut que ce soit des hommesf
robustes pour supporter les grandes fatigues d’une nali
rie ; c’est pour ‘cela qu’on les nourrit sans leur épargoui
pain , ni vin, ni bonne chére. Ils s’engagent pour ma
On ne peut les renvoyer qu’aprés ce terme, i moins que
ne soit pour cause d’inconduite ou d’infidélité,

Sirop. Dans la signification commune, ¢’est le sucre fi
dans P'eau; mais, dans les raffineries, c'est la partie gus
el yisqueuse qui a le moins de disposition & se cristallise,

~Les grossirops sont les plus gras, les sirops fins sonl e
qui contiennent beaucoup de grains. ‘

Sirops amers. Sirops qui proviennent dusucre extraill
grops sirops.

Sirop. On donne aussi ce nom a la chaudidre méme oi
améne le vesou a 1'élat de sirop.

Sonder. S’entend de I’action d’éprouver si les formess:
cassées ounon en les frappant plusieurs fois ayec le ma
du cacheux. On donne aussi ce nom & une verge de for gt
tie et ronde dans son contour; sa douille et son mad
composent de 1m.62% 4 1,049 (5 & 6 pieds) de haden
On s’en sert pour gratter 'empli et les greniers, ot ras
ser le sucre qui est lombé, tant en emplissant qu’en mouri.

Spatule &empli. Morceau de fer aplati par un bout, &
miné & 'autre par un bouton qui ne lui sert que d’ornems)
au-dessous duquel est un pelit crochet pour Varrdter i1
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bords du rafraichissoir ; elle sert & gratier le rafraichissoir
aprés Pempli.

Spatule petite. Ne différe de la grande que par sa peti-

(esse et son usage , qui est de gralter le grain qui se forme
dans les pots. :
. Stoquer. Alction de conduire les feux de manitre & ren-
dre la chalenr égale’ partout, en transportant le charbon
#nne place ou il est moins nécessaire , dans une autre ot il
Pestle plus, et de donner de I'air aux grilles en faisant tom-
ber les cendres au-dessous , et en ces grilles 1'une de I’autre.
« Stogueur, Une verge de fer aplatie sur les extrémités en
forme d'une spatule, environ de 5 centiméfres ( 3 doigts)
dolarge, Ila 1m,500 (4 pieds) de long avec sa douille, qui
recoit un manche de méme longneur. On s’en sert a gouver-
ner les fourneaux et & donner de l'air aux grilles.

Sucre. Dans les raffineries , on nomme suere les liqueurs
qui conliennent ce produit immédiat de végétaux; on dit
clarifier el cuire le sucre.

- On distingue le sucre suivant sa qualité, en sucre com-—
mun; suere fin , suere superfin et sucre royal.

Suore tapé. Sucre que les affronteurs vendent aux iles An-
tilles pour du sucre royal, quoique ce ne soit véritablement
que du sucre terré , ¢’est-a-dire de la eassonnade blanche
préparée d'une certaine maniére. On Vappelle sucre tapé,
parce qu'on le tape et qu’on le bat fortementen le mettant
dans les formes.

Sucre de diabéfes. Sucre tiré de 'urine de certains indi-
vidus atteints d’nne maladie connue sous le nom de diabéle
sucrd, parce qu’ils secrétent une grande quantité d'urine
qui a un¢ saveur presquo analogue a celle du ‘sucre.

Sucre d’'amidon ou de fécule. Sirop et sucre obienus par
la saecharification de la fécule, soit an “moyen de 1’acide sul-
Afurique, soit-par la fermentation.

Sugre de miel. Le miel contient deux espéces de sucres
bruts; Pun cristallisable et V'autre incristallisable. Le pre-
mier , dépouillé du dernier , porte le nom de sucre de miel.

Suere de ehampignon. Substance sucrée retirée de Pextrait
aqueux des champignons par alcool.

Sucre de poires , de pommes , de prunes. Maliere sucrée
galraite de ces fruits,

Suere de chdtaignes. On Uextrait de ce fruit,

Falricant de Sucre. 41
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l Sucre de petil lait. On Voblient par I'évaporation du polt
ait.

Sucre de gélatine. Matitre suerée produite par la reaclmn
de Iacide sull’unqne sur la gélatine.

Sucre de raisin. Substance sucrée relirée du moil f]ll
raisin.

Sucre de mais. Matiére sucrée extraite de tiges ou -
nes des mais avant qu’elles soient parvenuesa leur par-
faite maturité.

Sucrerie. Cest le lieu on 'on fabrique’ le sucre.

Sucriers. Ouvriers qui travaillent dans les sucreries;il
y a deux sortes de principaux ouvriers dans les sucreriesde
iles frangaises de 'Amérique; les uns, que I'on appelle sin-
plement sucriers, les anlres, que 'on nomme 7afineurs:
les sucriers sont ceux qui purifient le vesou ou suc decanng,
qui le cuisent et qui en fonl le suere brut, les raffineurs sof
ceux qui travaillent sur le suere blanc c’est-d-dire ; quil:
raflinent. On appelle aussi sweriers ceux qui font le con
merce du sucre el qui ont une sucrerie.

V-l.\

Table d’un moulin. Longue plu:e de hois qui est plag
au milieu du chassis d’un moulin ; ¢’est dans cette pitceqs
sont enchissées la platma du grand role et les embasses ¢
petils tambours, ¢’est-a-dire 1v= erapaudines dans Tesquells
reulent les pivols des trois tambours.

Tafic on eau-de~vie de sucre; esprit ardent qu'on reli
par la distillation du sirop qu’on a fait fermenter : on T
pelle aussi guildive.

Tape. Bouchon de linge plié do manidre qu’il ferme par
faitement le trou de la forme sans qu’on soit obligé de I'a-
foncer trop avant; car, dans ce cas, il endommagerall.la féle|
du pain.

Taper une forme. G’est boucher le trou qui esi & Ia poinl
d’une forme de sucre avec du linge ou de I'étoffe pour en
pécher qu’elle ne se purge, ¢’est-a-dire que le sirop n'e
sorte jusqu’a ce qu’elle soit en élal d’éire percée ayec b

oincon,

Terrage (le). Opération dans laquelle on a pour obje
d’enlever , 4 la faveur de 1’eau et d’une terre argileuse, It
portion de sirop qui reste & la surface des petits crislavi

du sel essentiel du sucre en pain,
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| Terre. Les raffineurs emploient une terre blanche qui a
la propriété de se charger d’eau et de la laisser échapper
pen & pew, On la lire de Rouen ou de Saumur.

Terre d sucre. On nomme ainsi une sorte de terre argi-
leuse avec laquelle on blanchit le sucre pour en faire la cas—
sonnade blanche. Celle qu’on emploie aux iles francaises de
I'Amérique vient de France, particuliérement de Rouen, de
Nantes et de Bordeaux. 1l s’en (rouye aussi & la Guadeloupe.

Terrer le suere. Gest couvrir le fond des pains avec une
couche de Lerre argileuse détrempée, qui, en rendant peu &
peu son eau, emporte le sirop et blanchit le grain. On ap-
pelle aussi celte opération couvrir.

Tfe. Petit bout du pain de sucre. Tonte I'étude d’un raf-
fingur est de faire de belles tétes au sucre; parce que, comme
c'est la derniére qui se fait, il est & présumer que le pain
entier est parfait quand elle est belle, et c’est pour cela que
les marchands ne visitent que la téte des pains quand ils
achétent de celte marchandise. :

Tille, Pelit instrument en cuivre fait en forme de couteau,
avee lequel on fouille le fond des formes de sucre avant de
leur donner la terre. -

Tire-piéce. Morcean de fer battn de 523 millimélres (1

_pied) de large en carré dans son fond. Les deux cdlés percés
de plusieurs trous & 27 millimétres (1 pouce) 1'un de Pautre
en forme d’écumoire, sont, comme le derriére, relevés en
bords de 27 millimétres (4 pouce) de haut, Le deyant est
plat, La queue sur le derriére est aussi relevée directement, -
el termine par une douille dans laquelle on met un manche
de 975 millimétres (5 pieds) de long. Le tire-piéce sert a
tirer du bac & formes les immondices et les morceaux de
formes cassées dans I’ean.

Toile (faire la ). On désigne par cette expression 'état du
sirop qui tombe de 1'écumoire en faisant nappe.

Toquenz, Barre de fer qui se termine en crochet a4 un
hout, qui porte & I'autre une douille et un manche de bois’;
c'estun fourgon qui sert & attiser le charbon et i nettoyer la
grille de la fournaise.

Tracas. Espaces vides et carrés qui régnent depuis le
premier jusqu’au dernier élage, en percant lous les greniers
direclement an-dessus 'un de I'autre. Les tracas forment du
haut en bas une espéce de cloison de planches qui sont pers
¢ées sur les deux colés de hauleur d’homme en hauteur
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d’homme, pour recevoir d’autres plinches d’od les onvrie
se donnent les pains de I'un & Vautre, jusga’au grenier quoh
leur a destiné. On yoit tout au haut du tracas une poulis dof
tombe un cable, au bout duquel est un gros crochet oi I
metle bourrelet quand il est question de descendre de grose
Ppibces. ]

Travasller. On dit que la terre travaille quand elle lais
écouler son eau au iravers du grain.

Trempe ( metlre en.). L’action de laisser tremper I
formes qui ont déjh servi pendant 12 heures au moinsdins
Ie bac a formes , avant de les laver et de les emplir de noi-
yeau.

Tri. Faire le triou triage, c’est séparer les mosconadesel
les cassonades suivant leur qualité.

Trier. Aclion de séparer en plusieurs tas on monceaux
différentes espéces de maliéres, selon les différentes qualits
qui se trouvent dans un méme baril. Pour faire ce iriag,
¢’est ordinairement sur-la couleur qu’on se régle; cependa,
il y a des cas oul'on a plus besoin d’expérience que d'yeu;
c’est quand le grain est assez fin pour faire juger don
bonté, indépendamment de sa couleur. Cette variété de co-
leur et de qualité vient des différentes conches du baril pu-
dant lesquelles le sirop a filiré A iravers la matiére,
taché la plus proche des parois du baril en y séjonrnant,

Truelle. Outil semblable & celui des macons, exceplé g
celui-ci a le coude bien plus long, On s’en sert pour fairels
fonds, pour ramasser dans les podleites ce gui se répul
par-dessus les bords des chandiéres,

U

Zipnge ou OEuvage. Partie du glacis garnie en carrean
de terre cuite, qui forme 'encaissement de chaque chauditr
a sncre, el en angmente considérablement les bords.

& 4

Ventouses ou évents. Tuyaux circulaires pratiqués dans i
massif-de maconnerie qui entoure les étuves. Les venlouss
partent de la fournaise et aboutissent aux luyaux des che
minées, ou elles portent la fumée.

Vergoises. Ce sont, parmi les raffineurs, les sucres qua
produisent les sirops des batardes. Quand la matidre el
euite, on la rasseible dans un rafraichissoir, ot on la mouye
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avee précaution, parce que l’excés l'épaissirait au point
d’empécher les sirops d’en sortir. On les met dans les formes
appelées balardes, que Pon a eu soin d’estamper On les
monte ensuite, on les détape; on les met sur le pot. Onles
perce avec une prime de 81 millimétres (5 pouces) de long
¢t de 3 millimétres (1'ligne 1/,) de diamétre vers son manche.
Aprés quelques jours, on les perce avec une prime plus
grosse, Cette seconde fois suflit quand la matiére est bonne.
Quand elle est trop faible, on reilere Popération, tant qu'on
le juge nécessaire. Ce n’est qu’a force de chaleur qu’on vient
& boul de faire couler les sirops ; méme dans I’é1é il faul Faire
du fen exprés. Quand les vergeoises ont égoullé pendant
quelque temps sans élre couvertes, on les loche; mais, comme
Facrele des matiéres les attache aux formes, on ne peut les
locher en les seconant simplement ; c’est pourquoi on se sert -
d'une spatule large de 54 millimetres (2 pouces) et longue
de 81 millimétres (5 pouees) sans son manche, pour pi—
quer ce sucre dans les formes et I'en faire tomber dans les
Daquets, ensuite on en fait des fondus,

Les pains'de vergeoise pesent de 16 4 28 kilog.(52a 401iv.)

Verpuntes, On nomme ainsi les vergeoises refondues.

Terte. On dit que les batardes sont vertes quand le grain
est forf charge de sirop. Les sucres en verl sonl ceux qui
wontencore recu aucune fagon.

' Vesou. C'est le sucre ou le jus exprimé des cannes avant
qu'il ait é1é cuit et dégraissé.

Vin de cannes. Synonyme de vesou,

Vinaigrerie. Petit batiment faisant partie des élablisse—
mepls oi Lon fabrique le sucre; c'est proprement un labo-
raloire servant au travail et & la distillation de V'eau-de-vie
tirée des débris-du sucre que l'en a mis en fermentation,

FIN DU VOCABULAIRE,
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