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TRAITE

DE LA FABRICATION

ET DO

RAFFINAGE DES SUCRES.

Cracux connait, par ses usages économiques du moins,
la substance que V'on désigne sous le nom de sucre, et dont
la consommation est énorme dans presque toutes les parties
du monde.

Nous nons occuperons d’abord de la fabrication ; du raffi-
nage, des propriétés et emplois de cette substance si impor-
tante dans les Arts industriels et agricoles ; puis, ensuite,
nous traiterons de quelques variétés désignées sous les noms
de sucres ou sirops de raisins, de pommes de terre, de lait,
et de plusieurs préparations économigques, dénommées sucre
d’orge , sucre de pommes, elc.

Le sucre le plus abondamment consommé est extrait des
CannEs et des Berrenaves. Nous renverrons aux divers Traités
spéciaux , Dictionnaires d’Agriculture , et notamment au
Dictionnaire Technologique , pour les procédés de culture,
de récolte, et nous nous bornerons a y ajouter quelques: no-
tions importantes recucillies récemment. :

Le sucre pur (des cannes, betteraves, batatgs , érable, etc.)
¢st un principe immédiat, des végétaux , cest-d-dire qu’a
moins de 'altérer ou.de le décomposer en ses élémens, il
nous est impossible d’cn extraire deux substauces. 11 est
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blanc, diaphane , solide; son poids specifique est de 16,65
(I'ean pesant 10 sous le méme volume ) ; ses cristaux purs
ne contiennent presque pas d’eau; la saveur du sucre est
douce et trés agréable pour la plupart des animaux ; seul,
il ne jouit pas de la faculté nutritive , mais il forme un as-
saisonnement susceptible de concourir A assimilation d’autres
substances alimentaires.

Le sucre est inaltérable dans lair sec 4 Ja température or-
dinaire ; chauffé, il fond, se boursoufile, dégage, en se dé-
composant, les produits pyrogénés des matiéres végétales, et
cette odeur agréable sui generis dite de caramel.

Dissous dans V'eau, le sucre s'altére d’autant moins que
ses solutions sont plus concentrées, mises & U'abri de Vair at—
mosphérique et maintenues 4 une basse température,

Le sucre est insoluble dans I'alcool & 0,07 ; un moyen d’¢-
puration est fondé sur ce fait : nous avons décrit.

La chaux , la baryte, la strontiane, la potasse , la soude en
contact avec les solutions de Sucre, les altérent , les rendent
méme astringentes , incristallisables. MM. Daniel et Bequerel
ont fait connaitre la formation du carbonate de chaux par
suite de Vaction de la chaux sur le sucre.

C’est sans doute & cette réaction que V'on doit atuibuer Ia
solidité d’une matiére plastique de chaux et mélasse, em-
ployée i Manille dans les constructions,

Le protoxide de plomb s’unit au sucre. Cette observation
démontre que 'un des procédés de raffinage recommandés
il 'y a quelque temps comme un secret précieux, ne valait
rien,

Le sucre est composé, pour 100 parties en poids, de car-
bone, 42,47 ; plus, d’hydrogene et d’oxigéne, 57,53.

Le produit immédiat dit sucre cristallisable reconnu
identique dans les betteraves cultivées en Europe et dans les
cannes cultivées aux colonies méridionales , dans 1'Inde , etc.,
est encore, comme je lai démontré, identiquement le

méme que celui que recelent les batates douces et les
melons.
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Jusqua présent, ces deux derniers produits agricoles
n'ont pas été exploités pour en extraire le sucre; il ne
parait pas impossible que dans les contrées les plus favo-
rables a leur culture, on ne en extraie quelque jour. Des
procédés semblables & ceux qu’ont amenés les derniers per-
fectionnemens appliqués en France au jus des betteraves,
réussiraient de méme. Une précaution indispensable pour les
batates, consisterait a éliminer de leur suc la fécule (12 a
15 pour 100), par un simple repos et une décantation.
L’addition d’un ou deux millitmes d’acide sulfureuz ou de
sulfite de chaux, serait utile pour retarder la fermentation
pendant ce repos.

Dans la culture des cannes et des betteraves , des applica-
tions en grand ont démontré que les engrais actifs de ma-
titre animale produisent de trts bons effets, s'ils sont em-
ployés en quantité convenable. '

Ainsi, 500 & 750 kilogrammes par hectare de chair ou sang
secs (1) en poudre, ou 1200 & 1500 kilogr. d’os pulvérisés, ou
12 4 15 hectolitres de noir animal , résidu des clarifications,
ou18 hectolitres de poudrette, ou, micux encore, 10 hectolitres
du noir animalisé de M. Salmon , mélés avec leur volume de
terre du champ, et répandus dans les sillons, soit avec la
graine , soit entre les betteraves ou autour des touffes de
cannes, activent trés utilement la végétation, et augmentent
de beaucoup les produits , sans nuire en aucune maniére a la
qualité sucrée du jus.

Relativement aux cannes mémes, ces faits sont tellement
reconnus par quelques planteurs des colonies frangaises ,
qu'ils tirent de Paris du sang sec, bien que les frais d’acqui-
sition , de transport, etc. , le leur fassent revenir au prix de 38
a 4o fr. les 100 kilogrammes.

Parmi les procédés d’emmagasinement des betteraves, 'un
de ceux que j'ai indiqués, consistant i les enfouir dans des

(1) #. un Mémoire que j’ai publié sur- les animaux morts, et gui obtint
1¢ premier prix de la Socidté d’ Agriculture de Paris. .
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silos, et les recouvrir de terre, a généralem
mérité la préférence sur tous les autres, -

vAfin. de mieux nettoyer et ameublir les terres ;" ou :pour
avoir une provision plus grande de bettéraves | lorsque 1e
terrain 4. disposition-ne - suffit pas pour alterier les cultures,
on peut obtenir plusieurs années de 'suite rdes récoltes de
bétterayes sur le. méme: terrain ; mais, dans cé cas, on ne
profite, pas, pour la culture des céréales ‘et “autres, du
nettoiement du sol par:les betteraves, M. Grenet Pelé de
Thoury.a cultivé jusqu’a dix anndes de suite des betteraves
dans la méme terre , et obtenu de trés beaux produits , en
ajoutant les engrais en proportions convenables, (#. ci-dessus
celles indiqudes. ) : :

Les betteraves, dés qu’elles sont miires , ou méme trés pen
de temps avant, sont arrachées, décolletées dans les ¢l
et la fane est portée aux bcstiaux-,»qu’ellc nou
un i deux mois ; durant cet intervalle

ent recu depuis et

1amps,
rrit pendant
» on arrache et I’on
porte & la ripe la quantité nécessaire 4 la fabrication jour=
nalitve ; le surplus est déposé dans les silos, au bord des
terres meémes , pour étre traité postéricurement; !’

Il y a un double avantage A commencer le traitement des
betteraves trés pen de ' temps avant leuy entigre maturite &
1°. elles contiennent alors autant de sucre ot d’ane plus facile
extraction ; 2°. le temps de Varrachage se prolonge"nisément’,
et les betteraves non arrachées s’altérent moins encore que
dans les silos, ne fit-ce que parce qu’elles n’ont pas encore
été froissées, meurtries ni blessées. - : o riiale

A Lentrée dans la fabrique, la pPremiére, opération con-
siste dans un nettoyage dont le but est d’enlever d'abord 1a
terre adhérente et les cailloux. - 1)

Deux moyens sont employés pour ¥ patvenir

‘e pre-
mier, plus simple, quoi

que moins €conomique dans’ une
grande exploitation , consiste & racler avee un ‘couteay toutes
les parties couvertes de terre; on tranche méme les radi-
cules qui recellent des pierrailles. Le denxitme moyen con-
siste en un lavage dans un grand cylindre creux en bois A
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(P) 1), dont les douves sont écartées de 12 a 15 lignes &
V'extérieur. Ce cylindre tourne sur son axe en fer, en plon-
geant a sa partie inférieure dans une ca:sse en bois remplie
d’eau.

La caisse B doit étre en bois de chéne, et présenter une
grande solidité; elle repose sur des cales qui, par la diffé-
rence entre leur hauteur, réglentla pente que I'on veut donner
‘A Vappareil. Cette caisse doit avoir une profondeur telle,, que
la terre , détachée des racines, puisse s’y amasser sans venir
toucher lc cylmdre. Dans la partie inférieure de cette caisse,
et du coté de la pente , doit se trouver un trou d'homme, qui
permette ,d y entrer pour faire évacuer chaque jour toute la
vase qui s’y est accumulée.

C, G, Petites empoises en fonte, boulonnées sur les tra-
verses (ui forment le biti de la caisse ; elles sont garnies de
coussinets en cuivre, dans lesquels tourne 'arbre en fer D,
qui traverse le cylindre A.

E, Cercle en fonte soutenn par quatre rayons plats, partant
d’'un moyeu alésé calé sur Parbre D.

", Disque ou plateau en bois fermant entiérement extré-
mité inférieure du cylindre, sauf 'ouverture K ci-aprés in-
diquée; il est armé A son centre d’une large rondelle ou
douille, qui est aussi calée sur I'arbre, comme le moyeu du
cercle E,

G, Deuxiéme fond, qui ne remplit que la moitié de
la surface du cercle F, et dont louverture J est tou-
jours accessible 4.la betterave qui roule dans le cylindre,
tandis qu’une claire-voie a (fig. 2) la raméne contre le
plateau ou disque extérieur, qui est percé en ce point da
trou K, par ou la betterave s’échappe et tombe sur le plan in-
cliné L.

Les cercles M, M, que I'on apergoit autour de 'axe du cy-
lindre dans la fig. 4, sont, comme on le voit dans la fig. 3,
la projection d’une espice de tambour ou noyau, qui n'a
d’autre objet que de porter la betterave A la circonférence
ducylindre creux A. Celui-cige compose de douvelles on liteaux

2
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¢én boid vefendu; la section de ceux-ti présente des prismies
dont le ebté le plus large ést appliqué sur le cercle en fonte B
et sur le disqueon plateau extérieur F, ot ils sont vissés d’a=
bord et consolidés par deux larges cercles en fer H, fortement
serrds ot bien ajustés.

I’ouverture longitudinale que ces liteaus laissent entre eux,
nest tue de 4 lignes & Uintérieur du cylindre, tandis qu'elle
doit étre d’un pouce & Vextériear.

Le mouvement cst ordinairement’ douné 4 ce lavear par
une courroie qui enveloppe la poulie N'j celleci doit étre en
fonte, afin de we point se gauchir. Cette poulie tourne &
frottenient - doux sur Varbre du cylindre, et ne Uentraine
dans son mouvement de rotationy que quand on l'a fait
avancer sur Uembrayage A, qui est fixé sur ledit arbre par
deux clefs,

P, est la trémie qui regoit les betteraves. On voit quelle
est construite de manitre A ne pas les arréter sur son fond ;
disposition utile que n’offrent pas les laveurs, dont la
manceuvre fut souvent arréitée par Vengorgement de la
trémie.

Lotsque ce laveur fait douze i quinze tours par minute, il
peut alimenter la rdpe la ieux servie. Bien construit, il
nécessite peu de puissance mécanique, ot consomme peu
d’ean.

11 convient généralement, dans une fabrique de sucre de
betteraves , de se servir de bewufs ou de vaches pour im-
primerla plissance méeanique an laveur, aux rdpes s presses,
pompes ; tire-sacs , ¢tc.; car ces animaux ; nourris en grande
partie avec le mare pressé de pulpe, rendent, soit en ac-
croissement de chair musculaice, soit en produit de lait, wne
valeur qui représente celle de ces résidus, et les utilise ainsi.
Un nlanége auteld de six animaux , ce qui en suppose vingt—
quatre & Vécuric pour se velayer, suffit pour une usine trai-
tant 4,000,000 kilogrammes de betteraves,

Les betteraves, telles qu'elles arrivent des champs, sont
jetées dans une trémic® a l'un (bs bouts du cylindre laveur ;

o
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celles vont, frottant les unes sur les autres au ' milien de
Peau, puis sortent débarrassées de la terre et des pierrailles,
4 l'autre bout du cylindre sur le plan incliné E; on change
eau seulement lorsqu’elle est devenue trop bourbeuse ,
€t méme on peut enlever seulement le dépdt et remplir
d’eau. Que les betteraves nient étd tavées ainsi on grattées
A la main, la sommité de la téte ou les feuilles ( pé-
tioles) #'insdrent, cette partie plus dure et moins sucrée
doit étre réservée pour les bestinux; il est assez important
&'y joindre la pointe du edne formant le bout de la téte, et
que l'on tranche également au couteau , parce qu'il ven-
ferme une sorte de dépdt d’un suc salé analogue A celui des
pétioles, .

Il reste tonjours, soit dans les épluchures & la main, soit
dans la vase du laveur, des radicules qu'on doit en extraire
parun lavage sur un crible , poar donner aux animaux , car
woffrant que trop peu de prise, les ripes ne les réduirnient
pas en pulpe.

Dés que les betteraves sont nettoyées par P'un des denx
procédés ci-dessus, on les porte i la Raps.

Plusienrs sortes d’ustensiles sous ¢e nom sont destings &
déchiren les utricules ou le tissu cellulaire qui, dans les bet-
teraves, contiennent le suc liquide.

Les différens systémes des rdpes, désignés sous les noms
des constructeurs . sont ceux de Caillon, de Pichon, de
Burette d’Udobel et de Thierry.

Dans des fabriques oit le ripage sen fait A bras d’hommes,
la ripe de Pichon, trés commode, donnait de la pulpe trés
fine et bien effilochiée 1 on pouvait proportionner aisément
l'ouvrage & la force et an nombre (2 4 4 ) des hommes, ot
aussi en raison de la dureté. des betteraves. Il suffit de
charger plus ou moins 1o chariot sans fin qui les améne au
eylindre dévorateur,

La ripe de Thierry, perfoctionnée dans son exéeution par
M. Moulfarine, estle plus généralement employée aujour-
d'hui; elle se compose d'une trémie A (PL. 2) posant

2,.
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sur le bati en fonte B, an moyen de la semelle a, qui y
est maintenue par deux boulons. Cette trémie est divisée en
deux parties par une cloison & fondue avec elle.

G, Tambour ou cylindre creux, dont le corps fait une
seule piece avec les rayons et le mamelon c, ajusté sur
Varbre D, qu’il ne touche que vers ses extrémités. A chacun
des rebords d de ce cylindre, on a pratiqué une rainure
circulaire, dans laquelle entrent a coulisses les lames den—
tées e et les traverses en bois [, destinées & maintenir leur
écartement. Pour fixer ces lames et pouvoir au besoin en
changer quelques-unes, sans étre obligé de les démonter
toutes, aprés avoir garni le huititme de la circonférence du
tambour, on place dans 'encoche g wne des clefs &, puis on
garnit la deuxiéme partie, que l'on assujettit également par
une nouvelle clef.

D, Axe du cylindre. Ses deux extrémités sont disposées
pour recevoir alternativement le pignon E qui engréne la
roue F, dont les dents sont en bois, et qui est montée sur
Iarbre G.

H, Poulie en bois fixée par des chevilles sur des croi-
sillons en fonte, et destinée i transmettre le mouvement
qu'elle regoit du moteur. :

I, Support de l'arbre G.

J, Deux rabots ou pressoirs de bois , dont se sert I'ou-
vrier pour presser les racines courtes contre la surface dn
tambour. Ces rabots sont munis d’un arrét k& qui vient s’ap-
puyer contre le plan 7, pour qu'ils ne touchent pas J'armure
du cylindre.

K, Caisse en bois dont lintérieur est garni d’une feuille
de métal pour recevoir la pulpe extraite de la racine,

L, Enveloppe circulaire aussi garnie intérieurement en
métal , et recouvrant la partie supérieure du tambour,

Comme le ripage exige une grande célérité , le moteur
de cette machine doit communiquer au tambour une vi-
tesse de cing A six cenis tours par minute. Un homme
est employé a faire marcher, avec les deux mains, les ra-
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bots J, pour presser, contre Varmure du cylindre, les
betteraves jetées une & une, par deux enfaus placés a ses cotés.

Quelques cailloux €échappés au nettoyage viennent de
temps & autre ébrécher ou casser des dents; il est donc in-
dispensable d’avoir pour chaque rape des lames de rechange,
et un ouvrier habitué & les substituer.

Les rdpes doivent étre & un étage supérieur aux presses et
aux réservoirs, en sorte que le jus coule directement dans
ceux-ci, et qu'une fois les betteraves montées par un tire-
sacs, il n’y ait plus dans tout le reste de Vopération que des
robinets & tourner pour recevoir le jus dans la chauditre &
déféquer, puis le liquide successivement dans les filtres, les
chaudiéres évaporatoires, la chaudiére & cuire. La fig. 1,
Pl. 3, esquisse cette disposition et suppose le chauffage 4 va-
peur: A, atelier des ripes; B et C, presses; D, treuil mn comme
la ripe par le mouvement du manége E placé sous cette partie
de Vatelier; ce treuil monte & volonté les betteraves nettoyées;
F, chaudiére & déféquer (il y en a deux ou trois au moins,
afin que 'une d’elles soit toujours préte & recevoir le jus);
G, premiers filtres; H, chaudiéres plates & évaporer;
1, deuxiéme et troisitme filtre ; J, réservoira clairce ; K, chau-
diére & cuire; L, rafraichissoir ; M, formes dans ’empli.

Cependant cette disposition exigeant la construction coti-
teuse d’'un €tage élevé de 12 & 15 pieds trés solide, et I'élé~
vation plus grande de 'eaun de lavage, d’un poids de bet-
teraves plus considérable, et dépensant donc plus de frais
de premier établissement et de force mécanique , on préfere
quelquefois laisser les ripes et les presses au rez-de-chaussée,
dans un atelier aéré, dallé, facile 4 laver & grande eau.

Par suite de cette derniére disposition , le jus est monté
dans la chauditre i déféquer : I'atelier oit 'on traite le jus des
cannes d'aprés les nouveaux procédés est disposé de méme;
on peut en voir la description pages ci-aprés et suivantes,

La pulpe, au fur et & mesure qu’elle est obtenue, était
portée sur la toile sans ﬁn dc la Presse a cylindres, si mieux
encore la pulpe ne tom cmcnt sux cette toile,

3
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La presse A eylindres offvit 'avantage de donner directement

{) Sode jus environ pour 100 debetteraves; et commedans toutes
les opérations des fabriques de sucre, la célérité estune des con-

ditions les plus essenticlles pour le succes, la presse 4 cylindres
dut étre considérée d’abord comme un des ustensiles néces--
saires : elle se compose de deux eylindves A et A’ (fig. v et 2,

Pl. 4) de 3 pieds de long, montds sur un fort bitiB, dela méme

maniére que les cylindres des Laxinotus ; une toile sans fin C,

dirigée par des petits eylindres d, d, d, passe continuellement
entre les cylindres A et'A’, y dégngeant la pulpe poséed cet effet
dans la tréinie D 5 le jus coule par une biche inférieure B,

dans les réservoirs ou chaudiéres; la pulpe exprimée tombe
dans une caisse F. Fig. 3, coupe par l'axe du eylindre A';

fig: 4, coupe suivant ab; fig. 5 et 6, vis de rappel qui tend la
toile G (fig. 1).

On extrait une partie, 15 & 25, du jus restant dans
100 de pulpe sortant de la presse i cylindres, 4 'aide d’une:
Presse a vis en fer, i levier ou & choc, ow d’une Puesse hy-
draulique. Cette pulpe est, & cet effet, mise dans des sacs en
toile forte et claire, sorte de canevas que 'on place sur un
clayonvage posé sur le plateau de la presse : chaque lit se
compose de deux rangées de sacs, dount les embouchures
relevées s"appuient l'une sur I'autre; quatre ou cing lits sont
ainsi empilés successivement, et aussitdt soumnis tris graducl-
lement & la pression. Depuis trés pen de temps, le perfection-
- nement dans les constructions des presses bydrauliques et a
vis en fer, la facilité et Vhabitude de leur sexvice, les fait e~
ployer exelusivement dans beaucoup de fabrigues bien mon-
tées. Voici les particularités de leur manceuvre :

Sar le plateau inférieur, on pose une claie d’environ 2 pieds
sur 20 pouces, puis on enferme de la pulpe sortant de la
ripe dans um sac en canevas fort; on reborde de 6 pouces
Vouverture ; on aplatit & Vaide d’un roulean sur une table
latérale doublée de plomb , laissant écouler le jus, le tout
de manitre que le sac de pulpe ait 18 pouces de large sux
22 pouces de long, et 10 a 12 lignes d’épaisseur. On place
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catte sorte de galette sur la claie, on pase uie deuxiéme
claie dessus, pais on continue g’empiler sugeessivoment un
sac aplati, puis una claie, jusqu'a former une hauteur, totale
de 30 pouces environ : quatre montans, entre lesquels se
meut le platean supérieur, servent de guides pour empiler les
sacs et clajes,

On serre trés graduellement la presse , et Pon obtient di-
rectement ainsi 7o & 94 de jus pour 100 de pulpe fraiche.

Pendant qu’une presse agit, une auntre est chargée de
méme, en sorte que la pulpe soit toujours rapidement expri-
méc : une presse donne 6ooo kilogrammes de jus en 12 heures.

Lejus obtepu_des presses coule spontanément dans un ré-
cipient, d’on une pompe le remonte dans le réservoir supé-
rieur aux chaudiéres.

Tous les récipiens, réservoirs, les plateaux de prosses , les
conduijtes du jus, doivent étre doublés en cuivre , laiton ou
plomb; en un mot, il convient d’éviter le plus possible de
mettre le jus en contact avee des ustensiles en bois , quiaby
sorbent un peu de ce liquide sucré, et entretiennent ainsi une
sorte de levain susceptible d’altérer le jus qui passe ultérieu-
rement sur ces surfaces. La méme observation s'applique a
tous les ustensiles employés daos la fabrication et le raffinage
du sucre des cannes et des betteraves. 1

Les procédés usuels que nous venons d'indiquer pour 1'ex~
traction dun jus des betteraves lnissent un mare pesant encore
26 4 3o pour 100 du poids des hetteraves, et comme celles-ci
ne contiennent que 3 eentitmes environ de substance ligneuse
non réduetible en jus (1), le mare de oo kilogrammes de bet~
teraves recéle encore 22 & 23 du jus, et il importerait dau~
tant plus d’obtenir cette portion, que ce marc a déjA sup=-
porté tous les frais de nettoyage, de ripage, etc. Plusieurs
essais, & cet dgard, fondés les uns sur un bhroyage méca=
nique plus parfait, les autres sur une cuisson capable de faire
rompre les cellules qui reticnnent le jus, n'ont pas donné

——

——

(1) #, ¥analysede ces racines, page §9 i apris.
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encore de résultat utile, bien qu'ils aient fait augmenter de
beaucoup la proportion de jus.

Les premiers colitaient trop ou rendaient difficile et longue
Pexpression.

Les seconds produisent dans le jus une altération qui ne
permet plus d’extraire une aussi grande proportion de sucre
cristallisé.

M. de Dombasle, un de nos plus habiles agronomes ma-
nufacturiers, vient de prendre un brevet d'invention pour un
procédé analogue & ce dernier, et qui donnerait en grand
go de jus pour 100 de betteraves.

Nous donnerons une idée de ce procédé, qui aurait une
grande influence sur le succes de la fabrication du sucre in-
digéne, si le jus ainsi obtenu ne nous semblait devoir étre plus
difficile A traiter.

Voici sur quelles données se fonde M. de Dombasle ; elles
sont d’ailleurs conformes aux résultats de V'analyse que j’ai
publide en aoit 1825. (Bulletins de la Sociéié d’Encourage-
ment et Philomatique. ) ;

Cent de betterayes épluchées contiennent, terme moyen,
14 parties de substances séches, 86 d’eau; par conséquent, sur
les 1/ centiémes, la portion dissoluble forme 10 A 11 pour 100,
et la matiére ligneuse environ 3 & 4 ; le jus constitue donc an
moins les gb centidmes du poids de la betterave. Ce qui
s'oppose & ce que l'on extraie facilement le jus, c’est qu’il
est, selon moi, renfermé dans des cellules ou utricules, dont
plusieurs parties ne sont pas atteintes par laripe. M. de Dom-
basle pense qu’un pringipe vital s'oppose & la séparation du
jus, et qu'en chauffant jusqu'a 1'ébullition ce principe est
détruit. Je pense que cette température déterminant la rup-
ture des cellules, laisse le suc y contenu libre de suivre
les lois ordinaires de I'écoulement des liquides.

Quelle qu’en soit, au reste , la cause, M. de Dombasle a
reconnu (u'aprés une coction, les betteraves, facilement
goupées en tranches , peuvent étve lessivées par bandes,
comme les matériaux salpétrés, sur sept filtres remplis de
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ces tranches : Pean passée successivement se charge de plus
en plus.de jus, tandis que, par des additions successives de
solutions de plus en plus faibles, chaque filtre épuise & son
tour les tranches de betteraves qu'il contient.

En résumé, cette méthode permet d’obtenir, en baissant
seulement d’un degré environ (sur 7 ou 8), les go centitmes
du jus que contiennent les betteraves, au lieu de 65 & 75
que I'on obtient communément; le ripage et le pressurage
serajent d’ailleurs supprimés et remplacés par la coction et la
division en tranches, bien moins cotteuses. M. de Dombasle
annonce étre parvenu & traiter le jus cuit en opérant la défé-
cation a 70°% et lmqsant déposer au lien de faire monter
Vécume.

M. Dumas, professeur de Chimie , a indiqué un procédé
qui serait encore préférable, si I'on parvenait & extraire du
jus la méme proportion de suere ; il consiste & fairg chauffer
jusqu’a 50 ou 6o degrés les tranches de betteraves dans de I'ean
acidulée avec l'acide sulfurique; elles laissent alors écouler g2
& g5 pour 100 de leur jus A la presse hydraulique. Des procé~
dés, en ce moment essayés par MM. Beaudrimont, Blanquet,
Hammr, Roussel, etc., promettent la réalisation des avantages
ci-dessus ; nous les déerirons A la fin de ce volume.

Traitement du jus des betteraves.

Le jus étant obtenu, & froid , et porté immédiatement
dans les chaudiéres 4 déféquer , comme nous l'avons dit
ci-dessus, doit étre soumis successivement aux opérations
désignées : 1°. la premitre clarification ou défécation ;
2°. la premitre filtration; 3°. la premiére évaporation ;
4°. la deuxiéme clarification; 5°. la deuxiéme filtration;
6°. la deuxitme évaporation ou cuite; 7°. la cristalli-
sation ; 8°. V'égouttage ; o°. le raffinage. Nous allons dé-
crire ces opérations avec leurs modifications pratiques, en
ayant le soin d'iudiquer les motifs de la préférence que mé-
ritent certains procédés. Quant a la derpiére opération, le
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raffinage, elle seule coustitue un art particulier, que nous
décrirons aprés avoir traité de la fabrication du sucre des
cannes, puisqu'il s'applique aussi bien 4 ce sucre brut qu’a
celui des betterayes, :

Le systeme général de chauflage dans les divewses opdra-
tions que nous allons déerive, est 4 feu nu, on mieux encore
4 la vapeur. Ce dernicr mode présente une économie marqude
de combustible et de main-d’euyre, puisqu’un senl Foopvgay
pour le Cuaurrack d'une CHAUDIERE 0w géndratenr § produive
la Varzor, suffit & toutes les clarifications et évaporations ;
il n’y a donc gqu'un seul foyer i soigner, et an lieu de tout
Vembarras résultant de Vextinetion des feux plusieurs fois
par jour, on n’a yue des robinets & tourner pour amener ou
intercepter la yapeur. Six fabriques opérent ainsi ; en géndral,,
les autres emploient la vapeur pour cuire seulement.

Les chgudiéres ainsi chauffées , sont disposées de plusieurs
maniéres , suivant leur destination : celles i déféquer et cla~
rifier ont une profondeur dgale A leur diamétre, comme
Vindiquent les figures 1 et 2, PL 4§ leur fond est bombe
en dedans, et un robinet A permet de les vider comple~
tement ; un double fond B regoit & volonté, par un tuyau
et unrobinet G, la vapeur, tandis qu'un petit robinet d laisse
échapper l'air, et qu’un tuyau E se prolongeant jusque prés
du fond de la chauditre génératrice de vapeur, y raméne 'ean
condensée,

Les mémes dispositions sont obseryées pour les chaudigres
A évaporer, i cette exception prés, que leur profondeur ne doit
étre que de quelques pouces (6 4 8), et que le fond seulement
est chauffé par une double enveloppe, comme lindiguent
les coupes (fig. 2 et 3, PL. 3), L’étendue de ces chaudiires
devant &tre considérable , sans exiger une grande épaisseur de
cuivre, elles sont longues et étroites (de 12 4 18 pieds sur
2 pieds. ) On se gert , plus généralement, de chaudiéres éva~m
poratoires 4 vapeur forede, chauffées par des jeux de tubes
comme celles ci-aprés indiquées, connues sous le nom de
systeme de Taylor et Martineau.
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La dernitre ¢yaporation ou cuite peut se fairc daos des
chaudiéres semblables ; cependant I'ébullition exigeant, pour
étre aussi vive, plus de surface de chauffe, et une plus haute
température, ou une moindre pression atmosphérique, en
raison de la plus grande densité et de la viscosité¢ du sirop;
on doit adopter I'une des deux dispositions suivantes :

N° 1. Le Cnauvrrace & vapeur forcée jusqu'a 3 atmosphéres
de pression, dans des tubes de 15 i 18 lignes, distans entre
eux de 6 lignes, assemblés en forme de gril prés du fond plat,
et parallélement & celui-ci. (7. page 56.)

N° 4. Le chauffage dans le vide relatif (la pression atmas—
phérique réduite & un vingtitme d’atmosphere, systeme d"Ho-
ward, ou d’un tiers & un quart d’atmosphére, systeme de
Roth , déerit plus loin.)

Avant de dé rire les opérations successives par lesquelles
passe le jus de betteraves, rappelons que les conditions
essentielles de succes sont surtout la célérité et la pro-
preté.

Défécation. Tl est utile de multiplier les défécations, afin
que le jus soit exposé le moins de temps possible aux réactions
spontanées , qui 'altérent. ( /7. FERMENTATION. )

Deux modes de défécation différens sont suivis encore :
I'un , qui peut-étre finira par étre abandonné, consiste A
acidifier d’abord le jus A froid, au moment de le verser
a la chauditre, avec 250 grammes d’acide sulfurique, que
I'on étend de 8 parties d’eau, pour Soo kilogrammes de
jus. Cette addition parait utile pour mienx coaguler Palbu-
mine végétale que contient le jus; mais elle détermine
toujours un peu d’altération dans le sucre, ce qui V'a fait
abandonner dans plusieurs usines. Sans doute cette altéra-
tion serait A peine sensible, si le jus était chauffé tellement
vite, qu'au bout d'une ou deux minutes on piit ajounter
la chaux , et 1'on y parviendrait aisément 4 Vaide d'un chauf-
fage & la fois intérieur par des tubes, et extérieur par une
double enveloppe. (7. plus loin la description de Vappareil
Roth, perfectionné. )
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L’autre mode de défécation admet le jus tel qu’il sort de
la presse dans la chaudiére.

Quel que soit le mode de défécation adopté, deux pré-
cautions importantes doivent étre apportées dans la prépa-
ration et les dosages de la chaux :

. La plus grande division possible de la chaux doit étre
opéree par son extinction ;
°, Une fois le dosage reconnu convenable, il faut étre
assuré de retrouver aisément les mémes quantités dans les
opérations ultérieures.

Jusqu’ici, les fabricans se contentent d’éteindre chaque
fois la quantité utile A la dessiccation, Ce mode est bien plus
embarrassant, et présente moins de.garantie d’exactitude,
que celui indiqué ci-aprés, qui m’a parfaitement réussi dans
des exploitations en grand.

Pour obtenir le premier point, on doit d’abord choisir la
Cuaux grasse la plus pure, puisl’éteindre en masses un peun
fortes, par des additions successives d’eau chaude ou titde (de
riviére oude pluie, sl y a lien) ; remuer lentement, de maniére
i faire pénétrer le plus également possible 1'eau dans toutes
les parties qui commencent & fuser; ajouter ensuite assez
d’eau pour obtenir un lait de chaux marquant 13 a 14 degrés
a l'aréométre Baumé, que 'on y plonge au moment o 1'on
vient de mettre toutes les parties en suspens par I'agitation ;
enfin, passer tout ce liquide émulsif au travers d’un tamis en
toile métallique de fil de fer.

Le deuxitme point ou dosage régulier s’obtiendra facile-
ment en mesurant tovjours les mémes volumes de lait de
chaux marquant le inéme degré & 'aréometre.

On rendra la chaux meilleure en la laissant déposer et
jetant l'eau claire surnageante; il serait méme bon de répéter
plusieurs fois ce lavage, afin d’entrainer la plus grande partie
de la potasse que peut contenir la chaux, surtout celle fabri-
quée au bois.

On rendra toujours les défécations plus promptes et plus
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complétes , en faisant chauffer le lait de chaux jusqu’a I'é-
bullition au moment de le verser dans le jus.

Dans les deux modes de défécation , on doit chauffer le jus
aussi vite que possible, et dés que la température du liquide
est & 55 ou 6o degrés , ou lorsqu’on peut a peine y tenir le
doigt un instant, on verse le lait de chaux, on agite vive—
ment quelques secondes, puis on laisse en repos jusqu’a ce
que la premiére apparence d’éhullition se manifeste.

TLa proportion de chaux varie entre 2,5 et 12 pour 1000,
suivant la qualité du jus, et celle-ci dépend de la variété
des Bertenaves , de la nature du sol, des engrais, de la sai-
son, des soins de culture , ete. ; elle ne peut étre reconnue
d’apris la densité du jus : il est donc utile de faire quelques
essais préalables de défécation en petit sur chaque sorte de
betteraves & traiter provenant d’'un méme champ. -

1l est difficile de peser & chaque opération la quantité de
chaux séche reconnue utile, par les essais ci-dessous, d’au-
tant plus que la qualité varie, et que des proportions plus
ou moins grandes de parties incomplétement éteintes ou
restées en grumeaux , rendent plus variables encore les quan-
tités de chaux active. On remédiera 4 ces inconvéniens en
éteignant A la fois, et avec les plus grandes précautions pour
obtenir une grande division , toute la chaux nécessaire au
traitement des betteraves dans une campagne ; on devra
ensuite employer en mesures déterminées la bouillie délayée
dans Veau, de manitre 4 marquer 13 ou 14 degrés a 'aréo -
métre Baumé.

Les caractires qui annoncent une bonne défécation résultant
d’une proportion convenable de chaux et d’un chauffage ra-
pide, sont successivement : 1°. une émanation d’ammoniaque
trds sensible pres de la superficie ; 2°. une séparation tranchée
du liquide en flocons nageant dans un suc clair et facile & ob-
server dans une cuillere d’argent ; 3°. une pelliculeirisée se for-
Mmantdes qu'on souffle sur ce liquide ; 4°. une écume boueuse
verditre ge rassemblant de plus en plus épaisse a la superficie,
puis acquérant une consistance de caillé ou fromage frais




(22 )
égouttd; Go. des erevasses s¢ manifestant dans I'épaissenr de
Iécume ; 6°. une premitre irruption de jus clair dans une
des fentes, annongant approche de 1'ébullition. Un exces
de chaux offrirait ces phénoménes ; mais le liquide clair con—
serverait une saveur fcre , que n'atténuerait qu'incompléte—
ment sa filtration sur3 a 4 pour 100 de noir en grains; enfin,
un grand excts (de deux millitmes) rend les dennves molles
émulsives.

Dis que le signe de T'ébullition #annonce, il faut se hiter
de prévenir celle~ci, soit en fermant les robinets i vapeur
et & retour d’eau, et onvrant le robinet 4 air, soit (si 1'on
chauffe & feu direct) en tenant ouverte la porte du foyer et
couvrant tout le combustible ardent avec du charbon mouillé.

La recherche des phénoménes ci-dessus, qui indiquent
une bonne proportion de chanx, exige des titonuemens
de laboratoire qui peuvent se multiplier plus ou moius.
On vient d'indiquer un mode de manipulation qui du moins
Timiterait ces opérations. Voici ce procédé :

On prépare six doses sépardes, d'un gramme chacune, de
chaux éteinte en poudre (il serait mieux de disposer six me-
sures égales de lait de chaux & 13 ou 1/ degrés Baumé, ve-
présentant chacune 1 gramme de chaux vive ); on fait chauffer
dans une casserole 1 litre de jus, et lorsqu’il est & 5o ou
6o degrés, on yajoute une dose de chaux délayée dans 'cau,
et lorsqu'il est prés de bouillir, on prend’ une cuillerée a
bouche du liquide, que I'on jette sur un petit filtre placé
dans un entonnoir,

On ajoute une deuxiéme dose, on remet sur le fea, on
en tire une cuillerée, que I'on filtre comme la premiére.

On continue de méme jusqu’d ce que 1'on ait ajouté les six
doses (et jusqu’a douze vers la fin de 1a fabrication).

Le produit de chaque filtration d'une cuillerée est vegu dans
un tube, et les six tubes, maintenus debout, permettent de
comparer la nuance et le degré de limpidité. Le premier
tube, qui offre le liquide ambré Yimpide, indique 'emploi de
la proportion utile de chaux,
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Les tubes suivans contenant plus de chaux, prégentent des
liquides claivs aussi peu, ou mémeé moins colords; mais I'exces
de chaux serait nuisible ¢ il faut donc s’arréter an minimum
utile. :

Quels que soient les soins pris dans la défécation, une
partie de V'excés de chaux resté naguére en solution jusque
dans la cuite et les eristallisoirs, altérait le sucre et en ren~
dait une proportion considérable incapable de cristalliser.
Depuis Vemploi da Cranson d’os, ce grave inconvénient a
diminué de beaucoup, et le nouveau mode de filtration 'a
encore amoindri j cependant, aprés la deuxieme filtration, et
quelquefois aprés la troisibme, il en reste encore quelques
traces ; il reste en outre de la potasse libre , résultant de la
décomposition du malate de potasse par la chaux.

Dans un essai sur de petites quantités, je suis parvenu a
€éliminer ces deux agens ; peut=gtre le méme moyen sera~t-il
employé avee succes en grand, le voici ¢ aprés la premitre
filtration du jus déféqué sur le noir en grains, on ajoute
dans le liquide clair deux & trois milli¢mes de carbonate d’am-
moniaque brut; ce sel se décompose; son acide se combine
@ la chaux, qu'il précipite en carbonate de chaux trés peu
soluble, et a la potasse; I'ammoniaque libre se volatilise par
Vébullition.

Huitou dix minutes avantla deaxiéme filtration & 12 degrés,
on ajoute un demi & un millitme @oujours du poids da jus) de
sulfate de chauz, formé en bouillie fine par la saturation
complete de 1a chaux 4 l'aide de Vacide sulfurique, ou en
gichant du Pratee en. bouillie claire, par des additions sue~
cessives «d’eau.

Le carbonate de potasse dissous dans le jus, se transforme
Par le sulfate de chaux en carbonate de chaux,qui se préci-
pite, et en sulfate neutre de potasse, qui na pas sensiblement
@action nuisible sur le sucre.

Bufin, dans la filtration sur le noir en grains, le car-
bonate de chaux avee le sulfate de chaux en exeds, et le ma-
late et Voxalate de chaux , restent engagés dans lea interstices
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du filtre ; le sirop clair qui s’en écoule est mieux dégagé des
agens susceptibles d'altérer la propriété cristallisable du sucre.

Premiére filtration. La défécation faite, aprés cing ou six
minutes de repos, on soutire au clair sur un filtre Dumont
(7. plus loin la description, le mode de chargement, et les
avantages de ce filtre pour la fabrication et le raffinage) le
suc déféqué par le robinét du fond de la chaudiére.

Ce soutirage exige quelques préeautions : on ouvre le ro-
binet & demi, afin que l'écoulement puisse étre continu,
les interruptions pouvant agiter et troubler toute la masse ;
les premieres parties écoulées troubles sont regues dans un
seau 4 part : dés que le liquide coule clair, on le dirige sur
le filtre, garni d’'une toile ou charrier,

Ce filtre est chargé avec le noir animal en grains qui a
servi a la derniére filtration du sirop clarifié, et un dixitme
environ de noir en grains neuf. Il résulte de cette manitre
d’opérer, que le noir est dépouillé par le jus faible de la
plus grande partie du sirop interposé dans le grain, Un vo-
lume d’eau ordinaire versé sur celui-ci, déplace en s’y substi-
tuant le jus engagé i son tour.

On épuise ainsi d’ailleurs 1’action du noir sur la chaux, et
sur quelques principes immédiats étrangers au sucre.

A la vérité, une trés petite quantité de potasse (du ma-
late), mise & nu dans le suc par la chaux, plus un léger
exces de celle-ci rendant la solution alcaline, dissolvent
un peu de la matitre colorante que le noir avait enlevée an
sirop; Imais cet inconvénient est loin de balancer les effets
utiles ci-dessus indiqués.

Dés que tout le suc clair de la chauditre A déféquer est
passé, on verse sur le filtre le liquide trouble mis 2 part
an commencement de la décantation , puis on y fait couler le
suc de la presse & dcume.

Cette Presse & levier et poids successifs , regoit dans une
caisse en toile métallique contenant un sac & ouverture large
et fendue, les écumes, quel’on enléve du fond de la chaudiére
A Vaide d’une large écumpire en forme d’écope.
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Zvaporation, En fortant du filtre, le liquide clair coule
dans les chaudidres évaporatoires a large surface. Trois ou
quatre de ces chauditres regoivent tout le liquide filtré 5 qui
n’y occupe qu’une hauteur de 6 & 7 pouces; elles I'évaporent
aussitdt rapidement par une vive ébullition.

Dés le commencement de I'évaporation, dans diverses fa~
briques, on'ajoute au suc déféqué 1 pour 100 de son poids
de Notr animal fin. Dans cecas, la clarification a 25 degrés est
indispensable, comme ci-aprés.

Lorsque 'évaporation a amené le liquide en sirop i 25 de-
grés ( Baumé) environ, on le fait couler des chaudiéres
évaporatoires dans une chauditre plus profonde & clarifier ;
on y ajoute du sang (1 environ pour 100) bien fouetté, dans
deux fois son poids d’ean, et mélé préalablement avec deux
seaux du sirop que I’on a lafssé refroidir.

On chauffe vivement i I'aide du robinet 4 vapeur, et i dé-
faut, en allumant un feu vif ; ce chauffage doit commencer
un instant avant de verser le sang étendu, et des que celui-ci
est rapidement brassé dans la chaudiére, on laisse en repos
I’ébullition se manifester, puis aussitdt que celle~ci a lieu,
on cesse de chauffer ( 7, ci-dessus A la Déféeation ) ; on laisse
reposer trois ou quatre minutes, puis on soutire sur un filtre
Dumont de la’ manidre suivante :

Deuziéme filtration. Dés que V'écume albumineuse est bien
formée a la superficie, on décante avec précaution , & l'aide
de la cannelle inférieure, et le plus possible A clair, afin d’é-
viter que le filtre ne s'obstrue par des flocons albumineux
trop abondans.

On est plus assuré d’une filtration rapide , en passant d’a-
bord la clairce dans les filtres Taylor ( 7. page 88, leur
dcscription )» ou dans les filtres & noir fin formés d’une
Dappe en laine ou en toile plucheuse de coton, posée sur le
<layonnage qui garnit le fond d’une caisse doublée intérien..
Tement de cuivre mince.

Depuis Papplication mieux entendue des filtres Dumont, on
a tommencé 4 supprimer complétement la clarification : c’est,

3
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Amon avis, une trés importante amélioration. Voici commient
on opére (nous reprenons au moment de Vévaporation) :

On évapore sans addition de noir fin et jusqu’a 12 degrés
Baumé ; alors on tire au robinet tout le liquide, sur un
filtre 4 noir en grains; on remet dans la chaudiére le li-
quide filtré; on évapore encore rapidement jusqu’a 25 degrés,
puis on filtre pour la troisiéme fois, mais sur un filtre Dumont
chargé de noir neuf. Le sirop devenu limpide est prét a
éprouver la cuite; il donne plus de eristaux d’une plus belle -
nuance : en effet, le sang supprimé ne laisse plus une partie de
sa matiere soluble et altérable, et le sirop n’est plus altéré
par un chauffage d’une heure, que durait la clarification.

Cuite ou dernitre évaporation. Celle opération importante
g'est pratiquée de diverses manitres, et a donné lieu, soit
dans V'extraction du sucre des hetteraves, soit dans le raffi-
nage des sucres, a plusieurs inventions brevetées. Ici nous nous
bornerons a indiquer les trois principaux procédés en usage :
cuite en chaudieres fixes, & fea nu; cuite & la bascule,
également & feu nu; cuite & la vapeur forcée (Taylor); cuite
dans le vide relatif (Roth ). Quant au systeme d’Howard,
cest au raffinage seul que ce dernier mode de cuire le sucre
est nppliqué jusqu’anjourd’hui.

Cuite en chauditres fixes, a JSeu nu. Cette ancienne mé-
thode réunissait les inconvéniens d’une durée longue et d'une
température élevée : on y a généralement renoncé , méme
dans le raffinage, ot elle est moins nuisible encore que dans la
fabrication.

Cuite dans la chauditre & bascule. Ce mode de rapprocher
les sirops au degré de cuite fut un perfectionnement re-
marquable & I'époque ou M. Guillon imagina de substituer
cette sorte de chaudiere aux chaudiéres fixes. Dans ces der-
nitres , Uévaporation durait trente 4 quarante-cing minutes ;
dans celles de M. Guillon, la cuite était faite en cing huit
Dans le premier cas, Valtération , augmentée encore
était au-dela de six fois plus grande que dans
aussi g’empressa-t-on de Vadopter dans toutes

minutes.
par la masse ,
le deuxiéme :
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les raffineries , puis ensuite dans les fabriques de sucre indi~
gtne, puis enfin dans plusieurs habitations coloniales, oil
I'on extrait le sucre des cannes.

La fig. 4, PL. 3, indique une chaudiére & bascule montée
sur son fourneau, et la fig. 5 représente une coupe hori-
zontale du fourneau , & 4 pouces au-dessus de la chaudiére.
Les mémes lettres indiquent les mémes objets dans les deux
figures.

A, Cendrier ;

B, Grille et foyer rectangulaire évasé circulairement s
, G, Ouvreaux ou carneaux, au nombrede huita douze, dans
lesquels se divisent les produits de la combustion (1);

d, Gargouille ou conduit dans lequel se rassemblent les
produits de la combustion pour se rendre dans la cheminée e ;

I, Cercle de deux bandes, scellé et formant gorge, dans
laquelle portent les bords du fond de la chaudidre ;

f'» Chaudiére & bascule, de forme circulaire ou elliptique,
mobile sur un axe g;

%, Anneaux auxquels s’attache une chaine passant sur une
poulie i, et qui, tirde par une poignée *, détermine le
mouvement de bascule de Ja chaudiére, en lui faisant prendre
la position qu'indique la figure de cette chaudiére en lignes
pouctuées.

m, Rafraichissoir ou réservoir en cuivre, dans lequel la
chaudiére basculant, verse saccessivement les cuites. Ce vase
peut étre posé sur des roulettes ou galets, afin de le faive
passer dans Vempli, chambre ot se disposent les formes
dans lesquelles le sucre doit cristalliser en masse.

Le sirop filtvé ou elairce, contenu dans un réservoir dont
le fond est un peu élevé au-dessus des bords de la chau-
ditre & bascule, se verse A volonté dans cette chauditre , a
Vaide d’un robinet. Il convient, pour la rapidité de I'opé-

—

(1) Cette disposition, que j'ai indiquée & I'article Baaasse da Dictionnaire
“hnologique, a depuis ¢ét¢ admise duns los constractions des fourneanx
<hauffang les chaudiéres  traiter lc sucre et aures.

3
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vation, que la clairce n’occupe qu’une hauteur de 18 lignes
A 2 pouces. Le feu étant fort actif , I'ébullition vive s’établit
en moins d’une minute dans toates les parties de la chau~
diére; souvent le sirop visqueux s’éléve ou mousse trop,
et mouillant incomplétement le fond, pourrait briler. On
diminue cet inconvénient en faisant crever avec rapidité les
bulles accumulées formant la mousse; pour cela on jette une
petite quantité (4 oub grammes) de matiére grasse ; on se sert
plus ordinairement de beurre pcur obtenir cet effet ; il est
si prompt, qu'il semble ayoir quelque chose de magique :
au moment ot le sirop visqueux s'éléve en mousse et va
déborder, on projette au milieu une boulette de beurre ; 4
I'instant la mousse s’affaisse et la vapeur se dégage facile-
ment. Il est parfois utile de renouveler 'emploi du beurre
pendant la durée d’une cuite.

Terme de U'évaporation. On a propos¢ divers moyens de
reconnaitre le point de rapprochement convenable ou degre
de cuite du sirop , pour que la cristallisation en masse se fit
bien.

Nagutre encore, nous avons vu, dans de grandes usines, les
chaudiéres fixes munies de thermométres indiquant ce terme.
On congoit, en effet, que la densité du liguide augmentant
avec I'évaporation de Veau, la température de I'ébullition
augmentait en méme temps.

Mais déja dans les cuites durant trente & quarante-cing
minutes, lesindications du thermométre étaient trop lentes ; le
remplacement des thermometres cassés est sujet & des varia-
tions entre ces divers ustensiles; 4 plus forte raison ces in-
convéniens , beaucoup plus graves pour des opérations faites
en 8ix & dix minutes, devaient-ils faire renoncer a Vemploi
de ce moyen. Il en fut de méme des divers aréométres es—
sayés, plus lents encore et plus difficiles 4 consulter, en raison
de la viscosité des sirops rapprochés : nous ne nous arréterons
donc pas plus long-temps & ces procédes imparfaits.

Le mode le plus généralement adopté, soit dans la fabri-
cation, soit dans le raffinage du sucre, consiste & passer ho~

'
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vizontalement, etavec célérité , une écumoire dans toiites les
parties du sirop bouillant, a relever la lame verticalement,
effleurer aussitdt sa surface avec le bout de 'index , poser
sur le pouce et écarter vivement les doigts, en regardant
Peffet du liquide interposé : si celui-ci forme un filet qui se
rompant se replie en crochet, le rapprochement du sirop est
4 son terme.

Un autre moyen simple , consiste i souffler fortement sur
la face de I’écumoire relevée et légérement secouée ; si alors
une multitude plus ou moins grande de globules plus ou
moins légers s’envolent en arridre, la cuite est terminde et
plus on moins rapprochée.

Avec un peu d’habitude, ces procédés simples suffisent an
but qu'on se propose ; et d’ailleurs, quelques cuites trop
rapprochées se corrigent par quelques autres poussées moins
loin, _

Dés que le terme de la cuite est reconnu, on tire la chaine
de la bascule, et le sirop cuit tombe dans le rafraichissoir.

Le produit de six, huit ou dix opérations, étant ainsi
rassemblé dans un rafratchissoir, on roule celui-ci dans
Vempli ( 7. plus loin I'atelier désigné sous ce nom ), et on le
" remplace par un autre vide ; ou encore un homme, a 'aide
d’une grande cuillere appelée pucheux (fig. 18 et 19, Pl. 65',
puise dans le rafraichissoir et emplit successivement plusieurs
vases en forme de chaudiére & bascule courte, dits bassins
(fig. 5,6, 7 et 8), maintenus sur un support & crochet et
portés chacun par un homme, qui va le verser dans un
rafraichissoir fixe posé dans I'empli.

Ce dernier mode est préféré dans plusieurs raffineries, afin
de réunir un plus grand nombre de cuites, et de commencer
le grainage ou cristallisation sur de plus ou moins grandes
masses, ce qui modifie & volonté la cristallisation.

Lorsque l'on se propose d’épurer le sucre brut par un
claircage,, On ne réunit que quatre cuites dans le premier
rafraichissoir ; on porte directement leur produit dans les
fr)rmes, afin que la cristallisation commengant et se terminant
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dans ces derniers vases, y soit plus régulitre et laisse mieux
écouler le sirop.

Pendant la cuite, les sirops se colorent et s’altdrent ton-
jours plus ou moins, suivant qu’ils sont plus ou moins im-
purs. Les principales causes de ces alté:ations sont : la
température, et surtout la durée de lopération. Quelques per—
sonnes avaient attribué la plus grande influence dans cette
occasion, soit & la température élevée, soit i laction de
Vair, fayorisée par la chaleur. Il est d’autant plus important
de réfater ces opinions, que, soutenues par de savans profes~
seurs, elles ont donné lien & des spéculations ruineuses.
Démontrons, en premier lien, par une citatiou succincte des
faits, que l'action d’une température douce et prolongée est
de beaucoup plus nuisible que celle d’une hauate tempéra-
ture, produisant une évaporation tris rapide.

D’abord , il a été bien constaté que I'¢bullition pendant
trente & quarante-cing minutes , suivant V'ancien inode, fon-
¢ait beancoup plus la couleur, et rendait ineristallisable une
bien plus grande quantité de sucre, que la cuite rapide en cing
a4 huit minutes dans la chaudiére 4 bascule.

Une évaporation lente & une température au-dessous de
I'ébullition obtenue par le chauffage & la vapeur, loin de °
produire Veffet attendu, donna , dans une trés grande exploi-
tation de betteraves, des sirops d’une couleur brune foncde,
totalement incristallisables. Les essais d’évaporation lente,
soit & feu direct,, soit au bain-marie, furent aussi malheurenx,
Quant & P'action de Vair, loin de la considérer comme extré—
mement préjudiciable , elle doit étre regardée comme & peu
prés nulle pour des sirops en concentration. En effet, des
expériences comparatives dans Vair, dans le vide et dans I'a-
cide carbonique ou I'azote, m’ont donné des résultats égaux
pour des températures et durées de temps égales. Voici d’ail-
leurs ce que nous avons ohservé dans les opérations en grand
des raffineries en France et en Angleterre, ou l'on a profité
de Vaction de Iair atmosphérique pour accélérer I'évapo-
ration.
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M. Derosne essaya un systéme de rapprochement rapide des
sucs déféqués, en se fondant sur la vitesse de D'évaporation
desliquides en couches excessivement minces exposées a V'airs
des tissus imprégnés de liquide chaud ; des chaudiéres plates &
peine recouvertes d’une ligne, multipliaient considérable-
ment les surfaces, et cependant Vaction de Vair, & laquelle
une si grande prise €tait offerte constamment, ne produisit
que Ueffet désiré, de hater le rapprochement sans altérer le
sucre cristallisable.

Une chauditre circulaire plate, dans laquelle un agitateur
mu avec rapidité , renouvelait sans cesse les surfaces du sirop
bouillant en contact avec I'air, fut employée avee le méme
succés par M. Dumont. .

Un tambour ou eylindre d’un grand diamétre, tournant
horizontalement sur son axe, et plongeant & peine dans le
sirop bouillant d'une chaudiére inféricure, emportait dans sa
rotation une couche mince de liquide chaud, qu’il exposait
ainsi, sur une superficie trés étendue, & I’'action de Vair ; la ra-
pidité seule de Vévaporation parut avoir son influence utile,
et une patente fut prise a Londres derniérement pour ce nou-
vean mode de cuite, -

11 doit donc rester comme bien démontré, que V'action de
Vair dans Vévaporation des sirops n’est pas sensiblement nui-
sible, et qu'il fant s'attacher, dans les opérations de ce genre
surtout, aux moyens de diminuer la température etle temps.

Nous n'insisterons pas d’ailleurs sur ces trois derniers ap=
pareils , parce que la chaudiére & bascule, en raison de la sim-
plicité de Vexécution et de la conduite, et les systemes de
Taylor et de Roth , par la constance de leurs effets, nous pa -
raissent bien préférables.

Nous avons déja indiqué le systeme d’évaporation de’
Tnylor dans son app]icalion au CHAUFFAGE 4 la wapeur; et an
rapprochement des sucs déféqués jusqu’au degré de la clari-
fication, Nous ajouterons ici les particularités relatives ala
cuite des sirops (nous donnons ici les détails et quelques per=
fectionnemens, dus & M. Moulfarine, dans sa construction ).
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Appareil pour cuire les sirops par la vapeur, & haute
pression.. Description des figures de la P, 7

La fig. 1 représente une élévation de cet appareil , yu du
cbté de l'arrivée de la vapeur.

La fig. 2 est une coupe faite par le milien de sa longueur.

La fig. 3 en est un plan vu en dessus,

La fig. 4 est une coupe horizontale faite par l'axe d’une
partie des tubes dans lesquels circule la vapeur,

A, Chaudiére en cuivre posant sur quatre colonnes en
fonte, qui elles-mémes sont fixées sur un massif en pierre.
B, Grands tubes en cuivre placés 4 égale distance au fond
de la chaudiére, o ils forment une grille horizontale enve-
loppée par le sirop & cuire. L’un des bouts est fermé et de
forme hexagonale,, pour donner prise a la clef par laquelle on
les visse dans la piéce C.

Cette pitce est terminée d’une part par un coéne percé la-
téralement (fig. ), comme la bague en cuiyre qui l'enve-
loppe, pour permettre la libre communication entre les tubes
extéricurs B et le tuyan coudé F : elle est ensuite portée &
lautre extrémité par la pointe d’une vis j (fig. 3 ). Par cette
disposition , on a la facilité de relever la grille en la faisant
pivoter autour de 'axe ainsi établi de la pitce C, et de net—
toyer le fond de la chaudiére.

D, fig. 4, Autres tubes renfermés dans les premiers, avec
lesquels ils communiquent ; ils sont également vissés dans
le diaphragme a, qui sépare en deux parties lintérieur de
la pigce C.

E, Robinet 4 double orifice
ferme & volonté par la clef 5.

Le premier orifice ¢ sert 4 Vintroduction de la' vapeur,
qui arrive par le tuyau d de la chaudibre ou elle se forme, et
qui se rend dans les tubes D lorsque cet orifice est ouvert,
comme l'indiquent les fig. 4 et 6. La VAPEUr, aprés avoir cir—
culé dans ces tubes et ceux qui les enveloppent, sort par 'ou-
verture ¢, pour retourner au générateur,

» que l'on ouvre ou que I’on
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F, Tuyau recourbé établissant la communication entre les
grands tubes D et le tuyau de sortie G qui raméne la vapeur
a la chaudire, '

H, Robinet placé au-dessous et au centre de la chaudiére,
pour la vider lorsque le sirop est cuit. Pour faciliter cet
¢coulement, le fond dela chaudiére est tant soit pen con-
cave ; dans d’autres appareils. o la chaudidre se vide 4 I'ex~
trémité, elle est seulement un peu inclinée.

Fig. 5. Vue extérienre du robinet E, des tuyaux d’entrée et
de sortie de la vapeur, et d’un fragment de la piéce C, dé=
garnie des tubes qui viennent s’y fixer.

Fig. 6. Coupe verticale suivant XX de la fig. 4.

Fig. 7. Coupe suivant la ligne YY.

Fig. 8. Détails d’une partie de la traverse I qui maintient
Pécartement des tubes B.

J, Support enveloppant la bague i dans presque toute sa
circonférence.

Jeu de Uappareil,

Lorsque le sirop qui découle du réservoir placé ausdessus
de la chaudiére A, a rempli environ le tiers de celle-ci, on
ouvre le robinet E, pour permettre i la_vapeur d’entrer par
Vorifice ¢ et de se précipiter dans les tubes intérieurs D ; elle
passe ensuite dans les grands tubes B, qu’elle traverse dans
toute leur longueur, pour revenir avec 'eau condensée vers le
diaphragme @, et se rendre de 1a au générateur par Uorifice e,
que le robinet E ouvre en méme temps que le premier c.

Cette circulation de la vapeur, qui est exprimée par la di-
rection des fliches dessinées sur la planche, continue jusqu’a
ce que le sirop, dés les premiers instans mis en ébullition,
80it arrivé au terme de cuisson , ce qui a le plus ordinaire—
Ment liew au bout de douze 4 quinze minutes; alors on
ferme le robinet E et 'on ouvre celui H placé sous la chau-

itre, pour laisser écouler le liquide, qui aussitdt déversé,
¢st remplacé par celui que 'on fait de nouveau arriver du
YESEIVOIr, afin de recommencer Vopération. J’appareil tra-
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vaillant ainsi pendant une journée de douze heures, peut
cuire une quantité suflisante de sirop pour obtenir quatre
cents pains de sucre pesant chacun quatre kilogrammes.

Pour éviter de répandre dans V'atelier la vapeur que pro-
duit le sirop pendant I’ébullition, M. Bayvet a recouvert la
chaudiére A de planches K (fig. 2), laissant une ouverture an—
térieure L, par laquelle Vair se précipite , en vertu du tirage
que détermine I'écliauffement produit par un corps de che-
minée verticale M, dans une double enveloppe en bois N.

La densité des solutions augmentant, et avee elle la tem-
pérature de leur ébullition, puis enfin-las pression corres—
pondante de la vapeur, il faut que la chaudiére, les tuyaux
de communication, et eunfin les tubes chauffeurs, soient
disposés pour une production de vapenr, sous la pression
de trois atmosphéres. (7. Vapeur et CHAUFFAGE & la wapeur.)

Du reste, le degré ou terme de cuite se reconnait, et la
mise dans les rafraichissoirs a lien relativement & ce pro-
cédé, comme pour la chaudiére & bascule; les avantages
qu'il présente sont, 1°. d’éviter plus facilement les résultats
d’un coup de feu, puisqu’il suffit de fermer 'accés i la va-
peur, pour arréter le rapprochiement; 20 d’éviter la ca-
ramélisation d’une couche de sirop adhérente  la chaudiére
basculée , effet qui s'aggrave promptement si la clairce (si-
rop clarifié) n'est pas versée dans cette chauditre en méme
temps qu'elle est replacée sur le feu; 3° que le méme
foyer chauffant la chaudiére & produire la vapeur, il ne
faut pas enlever le feu, perdre une grande partie de la cha-
leur du combustible et des parois du fournean , chaque fois
que 'on cesse de cuire; qu'enfin, et par suite des deux pre-
miers avantages, les sirops, moins altérés, cristallisent mieux
et plus abondaminent (1).

(1) M. Houdard a construit plusiears appareils de cuite comprenant géné-
rateur et chaudiére évaporatoire, systéme de Taylor, fonctionnant trés bien,
an prix de 1800 A 2000 fr., applicables au traitement de Sooo litres de jus on
environ 7000 kilogrammes de betteraves par jour.
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Le procédé d'Howard évaporant aussi vite A une tempé-
rature plus basse, et le nouveau systéme de Roth, sous
ces Tapports , sont préférables encore.

Nous avons: fait voir que la durée du chauffage et 1'élé-~
vation de la température sont les causes principales de 1’al-
tération des solutions de sucre. Déja I'une de ces causes,
la durée, avait été considérablement diminuée par les chau-
diéres & bascule, puis par celles de Taylor ; Pabaissement
de la pression atmosphérique , dans les procédés d’Howard
et de Roth, est venu diminuer encore la deuxitme canse
d’altération, sans perdre les avantages de la célérité.

Procédé d’Howard. Ce procédé exige un appareil com-
posé de trois. pitces principales, 1° une chauditre d’éva<
poration chauffée par la vapeur; 2°, un réfrigérant; 3°, une
pompe a faire le vide. Il est fondé sur les mémes principes
que celui de Roth. Nous nous attacherons plus particuliere=
ment & décrire ce dernier, qui nous parait mériter la pré-
férence,, en France surtout, ou il a déjd présents de trés
‘bons résultats (1). ' '

On sait, depuis long-temps, que les liquides bouillent &
une température d’antant plus basse, qu'ils supportent une
moindre pression. Les raffincurs de sucre, en Angleterre,
mettant i profit cette notion, ont diminué de beaucoup les
altérations occasionées par une haute température dans les
‘procédés suivis anciennement, et que l'on suit encore au-
jourd’hui en France pour la cuisson des sucres ; il suffisait,
pour cela, de mettre en communjcation ave¢ une pompe
pneumatique les vases contenant le sirop , et d’entretenir
dans ces vases un vide tel, que le liquide 8’y maintint en
¢bullition & une température pen élevée.

—

(1) M. Bayvet, un de nos raffineurs les plus éclairds, en a fait unsage
depuis une annge dans sa raffinerie de Paris, et prend les mesures convenables
POur substitner ce nouvean mode i celui e Taylor, 11 a indiqué quelques

|"’;‘fl.‘clionnr-nwn|; le plus notable est le chauffage simultané en dedans ct en
dehors,
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C’est ainsi qu'a €té construit Vappareil d"Howard ; il con-
siste en un vase sphérique en cuivre & double fond, chauffé
par la vapeur, et dans lequel le vide est entretenu & l'aide
d’une pompe A air et d’un réfrigérant intermédiaire, on se
condense I'eau évaporée.

Ce procédé, malgré les avantages qu’il présentait, n’a été
adopté , en Angleterre méme, que par un petit nombre de
raffineurs : 1°. parce que Vappareil est compliqué et d'une
exéeution difficile; 2°. qu’il est d’un prix trés élevé ; 3°. qu'il
faut disposer d’un moteur constant pour faire agir la pompe
a air; 4% qu’il exige un grand emplacement; 5° enfin,
qu’il est d’un entretien difficile et assez dispendieux. Tous
ces inconvéniens sont évités dans l'appareil de M. Roth,
qui produit des effets trés analogues, bien qu’un peu moins
complitement ; sa construction est d'une grande simplicité ;
elle a beaucoup d’analogie, quant au principe , avec I'a-
lambic A fabriquer le Rum. ( /. ce mot. )

Cet appareil dispense de Vemploi d’un moteur, le vide
étant produit constamment de 21 4 23 pouces de mercure par
une trés petite portion de la vapeur servant au chauffage : il
se compose d’une chaudiére 4 double fond en cuivre, as-
semblée avec un déme ou coupole de méme métal, hermé-
tiquement fermée. I’espace compris entre les deux fonds est
chauffé par la vapeur provenant d’un générateur, qui la dis-
tribue également & volonté dans I'espace sous le déme et dans
le réfrigérant, pour produire'le vide ; enfin, dans un serpentin
ou tuyau contourné en spirale, placé sur le fond intérieur,
on elle circule constamment pour activer la cuisson du sirop.

Aussitét que la chaudiére et le tambour réfrigérant sont
purgés d’air, et que le vide y est établi par lipjection et la
condensation dela vapeur, le sirop, contenu dans une bas-
sine contigué, s’y précipite en traversant un tuyau muni d’un
robinet qu'on ouvre i cet effet.

A mesure que la vapeur est produite dans la chaudiere,
elle passe dans un réservoir réfrigérant, dontl'air a d’abord
¢été chassé, puis ou elle est condensée par un courant d’eau
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froide, qui se répand en pluic dans Vintérieur du vase. L'eau
de condensation , dont la température est élevée de fo a
45 degrés par le calorique enlevé & la vapeur, peut étre
quelquefois utilisée pour divers usages. La preuve ou degré
de cuite se prend au filet ou crochet; une sonde trés simple
et d'un usage commode, adaptée sur la chaudiére, permet
de retirer une petite portion du sirop sans laisser entrer l'air.

Dés que le sirop est cuit au terme ordinaire de rappro-
chement, en tournant un robinet on le fait écouler dans un
rafraichissoir placé au-dessous ou a cdté de la chaudiére.

Voici les avantages principaux qu'il offre :

1°. Il opére avec une grande célérité. (Un appareil dont la
chaudiére a 6 pieds de diamétre peut suffive & une raffinerie
qui fond 25 milliers de sucre brut par jour. )

La durée d’une cuite est de quatorze i seize minutes, elle
représente trente pains.

La température a laquelle s'opére la cuite des sirops, pour
des charges moyennes, est de 55 & 6o degrés Réaumur. On
pourrait opérer au-dessous de ce degré, mais ce serait sans
un avantage bien marqué, puisqu’il faudrait diminuer la
charge, augmenter la proportion d’eau de condensation), et
employer plus de vapeur pour former le vide.

Dans ce systtme, on ne fait pas usage de réchauffoirs ,
comme daus Vappareil d’Howard ; et, aprés chaque opéra-
tion, on se contente .de laisser la cuite quelques minutes
dans le refraichissoir avant de porter dans les formes, et le
grainage commengant rapidement, on opale dans le rafrai-
chissoir seulement, et plus dans les formes.

Le nouvel appareil peut fonctionner par la vapeur i la
pression atmosphérique ordinaire, et éviter ainsi les incon—
Vénieng attachés & emploi de la vapeur 4 haute pression.
Toutefois, cette disposition n’est que facultative : I'appa~
el marche & moyenne et méme a haute pression, sans
qWil en résulte ancun changement dans les conditions essen~
tielles du systéme. Une tension plus élevée dans la vapeur
chauffante accélire la vitesse des opérations.
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On peut rapprocher dans la chaudiire de Roth des sirops
qui, & raison de leur qualité inférieure, présenteraient des
difficultés insurmontables 4 Ia cuite 4 Vair libre, Elle permet
anssi d’extraire du sucre cristallisé, de quelques meélasses qui
ne sont pas susceptibles d’en donner lorsqu’on les évapore
dans les chauditres & Vair libre. La consommation du com-
bustible est, dans ce systéme, & peu prés la méme que dans
celui de Taylor.

Toutes les vapeurs étant condensées dans cet appareil , fa-
cilitent dans I'usine une grande propreté; de plus, en fai-
sant disparaitre cette masse de vapeurs qui inonde ordinai-
rement les raffineries et les sucreries de betterayes , on
préserve les batimens d’une détérioration notable,

Le nouvel appareil, appliqué aun raffinage du moins, ne
nécessite jamais de nettoyer les chaudiéres intérieurement,
La température i laquelle la enisson du sucre a lieu » ne fait
adhérer aucun corps ¢tranger aux surfaces chauffantes en con-
tact avee le liquide,

Enfin, avantage principal qui résulte du systéme évapo-
ratoive de M, Roth, appliqué aux usines i sucre, c’est que
tous les produits qu’on obtient sont d’une nuance moins
foncée et de meilleur goiit; que la quantité des sirops
incristallisables est diminuée dans une proportion sensible.

La quantité d’eau nécessaire dans le travail est de 5 litres
par litre de sirop & cuire. ‘

Les figures de la Pl. 8, feront connaitre les détails de la
construction et la maneeuyre de cet.appareil,

Fig. 1. Elévation latérale de Vappareil et coupe du récipient
de condensation des vapeurs,

Fig, 2, Vue en dessus de I'appareil.

. Fig. 3. Tuyau tourné en spirale et placé sur le fond supé-
rieur de la chaudiére.

Fig, 4. Plan et coupe verticale par l'axe de la passoire gg.
Fig. 5. Coupe de la sonde 3 prendre les preuves du liquide.
Fig. 6. Le piston de la sonde, vu séparément.
Fig. 7. Coupe du tube dans lequel passe le piston,
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Les mémes letfres indiquent les mémes ohjets dans tontes les
figures.

A, Chaudiére évaporatoire en cuivre; elle est formée des
Ppiéces suivantes : a, a, fond intérieur; 4,4 , double fond ou
fond extérienr.

Les deux fonds sont bombés en sens inverse 'un de Vautre,
¢t réunis au centre ; ¢, coupole. Ces trois parties sont assem-
blées par un joint communa’, 4’; d, chapiteau muni d’un cou-
vercle bien ajusté.

Dans lintéricur de la chaudiére, est placé un serpentin
formé d’un tuyau en cuivre e, tourné en spirale. (7, fig. 3.)

Ce serpentin repose sur le fond intérieur a, a.

B, Récipient en tdle ou fer laminé.

S Chapiteau d.re'cipient B; gg (fig. et §), espece de
passoire formée d’un cylindre en cuivre percé de trous sur
toute sa surface; dans son intérieur on voit une série de
plaques ou diapbragmes k, &, superposés les uns aux autres
et également criblés d’un grand nombre de trous.

£, Tube indicateur du niveau de 'eau.

ky Manométre i air libre, dans lequel une tige mobile en
bois repose sur la surface du mercure, et indique les varia-
tions de hauteur du liquide.

C, Boule en cuivre,

D, Réservoir on bassin A clairce, dont tout ou partie de la
capacité jaugée est égale & la charge de la chaudiére.

E, Réservoir i eau froide.

G, Batien bois servant de support a la chaudiére.

1, Magonnerie sur laquelle repose fe bati.

I, Tuyau & triple embranchement pour 'admission , dans
Vappareil, de la vapeur venant d’un générateur.

J, Tuyau conduisant la vapeur de la chaudiére A dans le
Técipient B. ?

K, Tuyau plongeant dans le bassin D.

L, Tuyau descendant dans le réservoir E,

M, Thermométre qui entre dans la chandiére A.

N, Sonde pour prendre des preuves du sirop en ébullition-
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0, Tuyaun de décharge de 'eau de condensation.

I, Robinet pourl’admission de la vapeur dans la chaudiére.

m, Robinet pour la sortie de V'eau qui aservi a la conden-
sation, etensuite de l'air. |

n, Clef A levier de ce robinet.

0, Robinet pour I'admission du sirop dans la chaudiére.

P Robinet pour lintroduction de la vapeur entre les
fonds.

g, Robinet qui introduit la vapeur dans le tuyau en spi-
rale e.

ry s, Robinets de retour (fig. 2).

t, Robinet d’aspiration.

u, Robinet pour la rentrée de Vair.

v, Robinet pour vider la chaudiére. Ll

w, Piston de la sonde N (fig. 5 et 6).

x, Gorpsde la sonde.

7, Partie conique du piston.

z, Cavité du piston.

a’, Cavité correspondante du cylindre .

i, s', Petits robinets a air adaptés sur les robinets de re-
tour r, s.

¢, Robinet cylindrique. A $

Manceuvre de Uappareil de Roth. On commence par ex—
pulser l'air; a cet effet, on injecte la vapeur dans la chau—
diére en ouvrant, le robinet Z; I'air sort par le robinet m du
tambour ; son expulsion est compléte  aprés une ou deux
minutes. On reconnajt que le wide est formé lorsque, tou-
chant la partie inférieure du récipient B, on n’y peut plus
tenir la main : on ferme alors les robinets et m, ¢t lon
ouvre le robinet 0. Le sirop du bassin D est attiré rapide~
ment dans la chaudiére sous Vinfluence du vide, qui se
forme par la condensation des vilpeurs. On referme le ro-
binet 0 avant que le niveau du liquide, dans le bassin D,
ait mis & découvert lorifice du tuyau plongeur K. En ce
moment, il ne reste qu'a introduire la vapeur dans le double
fond et dans le tuyau C, au moyen des robinets pet g, et
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a ouvrir les robinets de retour ry s (fig. 2)% €es robinets ra- ]
ménent au générateur 1eau provenant deés - vapeurs con-
densées; il ont chacun un ‘embranchement latéral muni
d’un petit robinet a air 7/, s". i .

Quelques secondes aprés Pintroduction de la vapeur dans le
tuyau spiral et dans le double fond, on voit remonter le
flotteur du manométre qui était descenda an moment
ou le sirop est enteé dans la chauditre ; c'est Vindice que'le
sirop a atteint le_degré d’¢bullition. On ouvre alors le ro-
binet d’aspiration ¢, pour laisser arriver Veau du réservoir E,
et I'on régle son admission de maniére 3 maintenir le flotteur
du manométre dans les limites déterminées, -

Quand on juge lopération prés de son terme ;. on prend
la preuve an moyen de la sonde N : cet instrument consiste
€h un corps de pompe ou cylindre z, en cuivre (fig. 5et6),
Présentant a4 l'extérieur une entrée conique ; il regoit un
piston w de méme métal. La tige de ce piston porté au-
dessous de la poignée un céne Y, ajusté dans la douille qui
fermelentrée du corps de pompe. Une petite cavité z, crensée
dans le piston , répond 4 une ouverture a’ percée dans le corps
de pompe. Lorsque le piston est descendu au fond et tourné
de maniére que les onvertures coincident, le liquide pénétre
dans la cavité, {5t

La mancuvre de cet instrument consiste & tourner le
piston d’un demi-tour, en appuyant sur la poignée de ma-
nitre & amener sa cavité z en dessus,  Dans ce mouvement
d’un demi-tour, le piston ferme le robinet cylindrique ¢’; on
retire alors le piston, et ayant pris la preuve dans sa cavité
pleine de sirop, on le replace dans sa position normale,

Le sirop €tant jugé cuit, 'ouvrier ferme les robinets p, g,
r, s, t, et ayant laissé rentrer Vair par le robinet u, il vide
simultanément la chauditre par le robinet v , et le récipient B
par le robinet 7 , pour commencer une autre opération.

La boule C sert & opérer instantanément la. condensation
d’une partie des vapeurs qui remplissent U'appareil immeédia-
tement aprés V'expulsion de Vair, et & provoquer la prompte

4
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aspiration du sirop dans la chauditre : elle est surtont utile
loxsque le bassin D est éloigné de la chaudiére., et que le
sirap, pour. 'y ‘arriver, est obligé de monter & une certaine
hauteur. :

La hautepr-de Vaspiration de 'eau ne doit pas dépasser 5 4
6 metves.

Les appareils dé cuite ¢que nous venons de 'décrire sap -

pliquent aumode de eristallisation dite confuse ou en masse;
nous terminerons les détails y relatifs, dans la saite de
Vopération, ‘jusques et y compris Vembarillage ; nous re-
prendrons ensuite la description du mode de cuite appli-
quable & la eristallisation réguiitre ou lente, afin de com—
pléter également sans ‘interruption 'lés détails relatifs 4’ cé
.mode d’opérer, jusqu’a la confection du sucre ‘brut livrable
au commerce, titsd o '
- Empli. On désigne sous ce nom la piéce ot sont contenus
les rafraichissoirs et les cristallisoirs ; cette pisce ‘doit btre
4 proximité des chaudibres i cuire, et entretenue A une tem-
pérature -douce, afin que le sirop conserve'la fluidité utile
a la cristallisation ; on peut entretenir cette température
économiquement dans Vempli , en y faisant passer le tuyau
de Vune des cheminées le plus constamment ehauffées.

Cristallisoirs. Lorsque les diverses cuites ‘opérées, an
nombre de six, huit ou dix, sont réunies, comme nous
P’avons dit, dans les rafraichissoirs, on laisse leur tem-
pérature s'abaisser jusqwa 50 a 55 degrés; alors la cris-
tallisation commence & s’opérer; lorsque le jus étant d'ail-
leurs’ d’une honne qualité, toutes les opérations ont été
bien conduites. ! /

On agite avec une 'grande spatule en bois, en' raclant
les parois, afin d’en détacher les cristaux adhérens, et de
les répandre dans la ‘masse ; on porte ‘aussitdt “aprés tout
ce sirop cuit dans les cristallisoirs, A Vaide de. puisoirs
(pucheux) et ‘de bassins & anses. Les cristallisoirs peavent
avoir différentes formes. Lorsqu'ils présentent le sivop sur
une assez grande surface, en contact avec l'air atmosphé-
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rvique, la cristallisation warche plus vite ; c'est en effet or-
dinairement 3 cette surface gulelle comuence. 11 semble
que laction de V'air ait une influence marquée dans get ef-
fet; toutefois on se contente des grandes formes, dites bd-
tardes, dans la plupart des fabriques. La fig. 1, Pl 6,
indique ces vases en terre caite : on bonche avee un linge
tamponné le tron dont leur fond est percé, et on les pose
sur ce fond pour les emplir, et lorsque la cristallisation est
achevée, on les débouche et Von pose sur des pots (fig. 13).
J'ai employé avec succés des cristallisoirs en forme de trémies
¢n bois doublé de cuivre ou de plomb. Les fig. an et 23
montrent ces vases, Une lame ou fanx-fond mobile en cuivee,,
perforée comme une éepmoie, est posée en A avant d'emplix;;
elle sert 3 soutenir les cristaux. : ,

Quelle gue soit ln forme des cristallispirs, .il. convien—
drait que le sirop non cristallisé pit s’en dcouler dans un
réservoir commun. Trois dispositions concourent i faciliter
cet effet : ; :

1°. Les cristallisoirs preécités ont a la partie basse et an-
térieure un ajutage B, ou bout de tuyan que Von débouche
lorsque la cristallisation est achevée ; on facilite encore
Pécoulement, il s'arréte, ecn enfongant une broche ou
tarritre B’ dans l’épa.isseur des cristapx, ., -

2°. Les cristallisoirs sont POsés sur trois chantiers , en
sorte que celui de I'nn des houts étant enleyg, ils has—
culent swr le chaptier du milien; cest dans cette position
qu’on les place pour achever Végouttage,

3°. Une rigole ou gouttiere en cuivre étamé,, disposde sous
les ajutages de tous les cristallisoixs, conduit par une pente
suffisante l¢ sirop qui y tombe jusque dans un Eéseryoir
inférieur. On obtient des résultats. analogues, en plantant,
les anciennes formes bdtardes dans les trous, sur  um
Plancher percé, sous lequel des gouttitres en cuivre étamé
Yegoivent le sirop et Je conduisent yers un réseryeir commun,

Recuite des premiers sirops, Les sirops dgouttés: et ras-
semblés ep quantité suffisante pour emplir un cristallisoir,

4
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peuvent quelquefois étre rapprochés , afin de produire une
denxiéme et méme une troisieme cristallisation.

Ainsi l'on obtient jusqu'a quatre cristallisations des jus
traités sans clarification, et par trois filtrations; les recuites
n’offrent rien autre de particulier, si ce n’est qu’elles exigent
plus de précautions encore pour éviter d’altérer le sucre cris-
tallisable qui y gxiste en  moindre proportion; les mémes
procédés lui sont applicables, et ceux qui opérent plus ra-
pidement et & plus basse température présentent , pour ces
sirops de qualité inférieure,, des avantages bien plus mar-
qués encore. En effet, je suis parvenu A rapprocher dans le
vide, et 4 faire cristalliser ensuite des sirops trop visqueux
pour étre rapprochés dans la chaudiére & bascule sans une
forte altération qui les eiit rendus trés bruns et incristalli-
sables. Sans doute 'appareil de Roth produira des effets
aussi remarquables dans son application A la cuite des clairces
des betteraves. : :

Cuite relative & la cristallisation lente. Ce procédé, le
plus généralement suivi, d’aprés M. Crespel de Lisle, et

-qui a rendu des services signalés a cette industrie, parait

devoir & son tour étre remplacé fort avantageusement par
la cristallisation en masse, lorsque les procédés perfection=
nés que nous indiquons dans cet article seront adoptés défi-
nitivement, et que les sirops seront mieux dépurés.

Les sirops que l'on veut faire cristalliser & I’étuve ne
doivent étre rapprochés que jusqu'a 32 degrés Baumé envi-
ron ; on peut méme les obtenir ainsi directement, en cla—
rifiant et filtrant & ce terme, au lieu de passer 4 29 ou 3o degrés.

Ce terme de 32 degrés a été reconnu le plus convenable
pour soumettre les sirops A l'étuve; au - dessous, ils

resteraient assez long-temps étendus d’eau pour s’altérer
. G P P

sensiblement et perdre en partie la propriété de cristalliser ;
au-dessus de ce terme, le sivop est plus coloré, la cristal-
lisation se fait plus rapidement; par suite, les cristaux sont
plus petits, la mélasse plus adhérente , plus épaisse, difficile
a expulser.
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Cristallisation lente. Lorsque le sirop a 32° ardométriques
est refroidi 4 4o ou 50 Réaumur, il est porté & 'étuve, ou
des cristallisoirs en tdle étamnée » ayant environ 22 pouces de
long, 14 pouces de large et 4 pouces de profondeur, con-
tenant environ 20 litres, sont disposés pour le recevoir, sur
des bitis régnant tout autour de la pitce. :

L’étuve est ordinairement construite en magonnerie de
moellons durs ou briques bien cuites, et voiitée, afin de mieux
résister & laction constante de l'air chaud chargé d’hu-
midité ; elle a de g A 10 pieds de hauteur.

Dans la partie supérieure, sous les voilites, sont pratiqués
plusicurs vasistas que l'on ouvre A volonté, afin de laisser

des issues & la vapeur dont se charge lair en passant sur
les sirops, -

Le poéle ou calorifére en fonte, placé au bas de I'étuve,
doit suffire pour y entretenir, & 35 degrés environ dans le
bas, et fo degrés dans le haut, la température de lair,
qui s’y renouvelle constamment et d’autant plus lentement
que les sirops, trés rapprochés, sont en plus grande pro-
portion. /

Le calorifere doit étre revétu d’une double enveloppe en
briques, qui, laissant circuler lair, s'oppose cependant an
rayonnement direct des surfaces métalliques sur les cristalli-
soirs les plus rapprochés, et par conséquent prévient un
échauffement trop fort, capable de s’opposer 4 la cristallisa-
tion. Dans les articles Xtuves @ courant d’air et Stcnoms &
air chaud, on trouvera des notions utiles sur la construction
de ces sortes d’étuyes. :

Tous les jours on casse avec un outil en bois la croiite
cristalline formée a la superficie et qui s’opposerait i 'éva—
poration ultéricure, Peut-étre aussi que la petite quantité de
potasse libre retenue dans le.sirop, soit par suite de Vaction
de la chaux surle malate de potasse, soit parce que le lait de
chaux employ€é & la défécation en contenait, se carbonatant
4 Vair, s'oppose moins a la cristallisation ; le développe-
ment remarquable que prend toujours la cristallisation ,

-
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dans lés sarfices en eontact avee I’
temps fait supposer,

goutlage du sucre. Les sucres cristallisés A I'étuve exigent,
pour étré mis sous la forme commerciale de sucre brut, quel-
ques manipulations particulitres. Lorsque la plus grande
partie (de 50 4 6o centitntes ) de la masse est cristullisée, et
en suivant Pordre de la plus grande ancienneté des cristal-
lisoirs placds A Pétuve, " on porte ceux—ci dans Ia chambre 3
égoutter, on les rénverse sur des trémies on ils s’égouttent,
et toute la portion fluid ainsi extraite est reportée i ’étuve
dans des cristallisoirs formant une denxitnie série que Ion
marque d'une lettre ou d’un naméro d’ordre.

On emplit des sacs en fort coutil avee 1o sucre solide ex-
trait des cristallisoirs et dont on a brisé les plus grosses ag-
glomérations, puis on soumet en lits alternatifs ces $acs a
FPaction d’ane forte presse hydrauligue ou & vis en Jer. Ta
plus grande partie du sitop engage entre les cristaux. est ainsi
expulsée ; on'le reporte dans les cristallisoirs de la deuxitme
série. On achéve cette expression, relevant la presse, re~
foulant le sucre dans les sacs aplatis , puis les remetfant
entre les plateaux de la méme presse, et les soumettant a
le méme pression durant dix 4 douze heures, en raninvant
de temips 4 autre Paction de Ja presse. On retire alors [e
sucre pressd, on le poite d Ia presse A cylindre : 1¥, entraine¢
par le mouvement de rotation quWon imprime & ceux-ci,
il g'écrase entre eux. On Iy repasse quatre ou cing fois, et
par 1a division obtenge ainsi, la nuance, de brune qu'elle
€était, devient blonde. On recharge ce sucre piteux dans
des sacs en' toile forte plus derrée que celle des premiers sacs,
et on les soumet 4 1a méme pression (de la presse hydrau-
Fque). O congoit que Ia division des cristaux laissant de
moins grands interstices, force Pissue d’une partie du sirop
resté encore interposé. Aprés dix ou douze heures de cette
derriitre pression, on retire 1es sacs contenant environ 1o ki-
logrammes de sucre. Celui-ci, émotté,  cst livrabile an com-
merce ow au raffinage. §i on I'emmag:!sine en tas, on doit

r, me Ia depuis long-
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de temps A autre le remuer & la pelle, comme on fevait du
grain, afin d’empécher qu'il ne s'agglomére en grosses masses
dans Vintérieur desquelles, s¢. développe un mouvément de
fermentation altérant le sucre et lni donuant une odeur par-
ticulitre.

Le sirop obtenu par expression et repovté, comme nous
l'avons dit, aux cristallisoirs ,marque ,; & l'aréoinétre Baumé,
de 35 et demi A 36 degrés et demi. Lorseque leur cristallisation
est assez avancée, on traite cette deuxibme. série' cornine la
premitre ; la mélasse qui s'en égoutte, soit, spontunément,
soit & la presse, marque 38 degrés: environ ; le sucre quion
en obtient est de qualité’ un pen. infédricure: au premiev.

Les mélasses sont ercore reportées i l'étuve, comme les
deuxiémes sirops., et donnent use; troisieme cristallisar
tion , que l'on. traite comme: coux des deux premiéres eris—
tallisations ;t on ale soin dé mariuer cette troisieme sériel
Le sucre cristallisé est senisiblement. plus coloré. et plus gras.

Lorsque les mélasses extraites' marquent jusqu'a 42 degrés,
elles sont 4 peu prés incristallisables. Y

Quelquefois les sucres de: la troisitme cmtnlhaaﬁon sont
trop colorés et trop visqueux pour étre véndus avantageuse=
menty il conviert , dans ce das., de les étendre , de les'impré-
gner d’un pen d’cau y par dus aspersions, puis de les sou~
mettre successivement &.la presse & cylindre et a la) presse a
vis ou hydrauligue ;,ils deviennent alors d’une:nulance 4 peu
prés égale A celle des sucres obtenus en premiére cnslalh:a—
tion ; le déchet qu "ils onit éprouvé est ordinairement de 18 4
ay pour cent. Les sirops exprimés résulthnt.de cette manipula-
tion marquent. de 34, & 36 degrés; ils peuvent &tre: véunis
aux mélasses de.denxieme eristallisation, dans les, erlsmlllsmrs
de la troisiéme série,

Tous les sacs employéds a ces- expressaons dowent étre for=
tement! secouds , et meéihe’ ratissés, pour en extraire la plus
grande partie du grain adhérent , puis laveés’ cbaque fois' dans
plusiéurs eaux , dont les plus chargees successwement sont
rapprochées dbs qu’elles marquent de 20 a 21 degrés ; por=




5 &% o
tées par I'évaporation & 32 degrés, elles, sont mises & |
et donnent une eristallisation ‘de-sucre commun,

Tous les sirops qui refusent de cristalliser amenés au degré
de la mélasse ordinaire » 4% degrés environ » S€ vendent sous
cette forme aux DistiLraTEURS. - :

Le sucre brut obtenu par 'un des deux procédés dont nous
avons donpé les détails, est destiné aqg raffinage. On remarque
qu'd nuance et siccité €gales, et pour un méme grain, il
produit plus au raffinage que le sucre tiré des colonies. La
principale , et peut-étre la seule cause » parait tenir A alté-
ration que subit la derniére sorte durant la traversée.

Avant de traiter de extraction du sucre de Cannes, j'indi-
querai les résultats, d’une analyse des betteraves, que j'ai
présentée, en 1825, a la Société Philomatique (1), qui fu-
rent contradictoirement examinés, et depuis confirmeés par
les essais de MM. Dubrunfaut, Pelouse, etc. Cela nous don-
nera 'occasion de faire apprécier Veffet des agens employés
dans Pextraction du sucre : la plupart de cés donndes seraient
sans doute applicables au jus des cannes.

Déja la betterave avait fixé depuis plusieurs années I'atten-
tion des savans, des agronomes, des marufacturiers et des
gens du monde. Les travaux importans de Margraff, de
MM. Achard , Deyeux , Chaptal, Barruel, Mathieu de Dorn-
basle, ete. , et de nombreuses applications en grand avaient
appris quelles ressources offre ce précieux végétal.

Cependant on ignorait la composition chimique de la bet-
terave et sa conformation physiologique; on n’avait pas de
données positives sur les produits comparés de ses différentes
variétés. Je me suis proposé de remplir ces lacunes par une
analyse et des recherches microscopiques dont voici les prin—
cipaux résultats (2).

étuve

1(1) #7. le Journal de cette Société , et le Bulletin de la Société d’Encoura-
gement, n° d'aofit 1825,
(2) Lie Mémoire contetant ces fails a été In A la Société Philomatique, lo

a jnillet 1825, et approuvé par MM, Dupetit-Thouars, Dumas et Pelletier,
comupissaires rapporteurs.
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Tous les principes contenus dans les betteraves varient en
proportions; suivant les variétés, les terrains , les saisons , les
soins de la culture, ete. Clest ainsi que dans une terre fumée
avec les boues de Paris, jai trouvé des betteraves donnant
une égale quantité de sucre et de nitrates, tandis que,
généralement, la proportion de sucre est au moins vingt fois
Plus considérable que celle des nitratgs, et que quelque-
fois A peine trouve-t-on des traces de ces sels. Au reste, le
Plus ordinairement, les substances qui constituent la bette~
rave sont, dans Vordre suivant, rangées d’aprés leurs - plus
fortes proportions : '

1°. Eau ( de 85 environ i go centidmes ).

2°. Sucre cristallisable. Identique avec celui ‘de cannes
(de rxa 6 pour 100 ).

3° Sucre incristallisable. En suivant avec le plus grand
soin les procédés que j’ai déerits, on réduit  une si petite
quantité le sucre incristallisable, qu'il est probable que ce
sucre ne préexiste pas dans la betterave, mais qu’il est le ré-
sultat d’une altération du sucre cristallisable.

4°. Albumine, Coagulable par la chaleur, etc.

5% dcide pectigue (1). Cette substance, étant capable de
former une gelée consistante avec cent fois son poids d’eau,
fait concevoir la fermeté de la plupart des fruits et des ra—
cines charnues qui contiennent une grande proportion d’eau ;
on concevra parfaitement la grande dureté des betteraves
(:qui, d’aprés mes expériences, contiennent 2 4 3 centiémes

(1) Cet acide ‘gélatineux, que j'ai trouvé dans la partie corticale, sous
Ipiderme de P'aylanthus glandulosa, et dont j'ai constaté les propriétés
caractéristiques dansun Mémoire lu 4 la Société Philomatique, le 17 avril 182§,
Ctinséré an Journal de Pharmacie en 1824 (pages 385, 3g1 et 3g4), a été
depuis rencontré par- M. Braconnot, dans les couches corticales des arbres

“pouillés de I'écorce colorée extérieure. J'ai constaté plus tard que cet
acide constipye [, gelée de groseille, ¢tudiée par MM. Henry, John, Gui-
bo"f‘! °t que M. Vauquelin a reconnne identigne dans la casse et le ta-
niarin, mais & laquelle'aucun de ees chitnistes n'avait remarqué la propriété
de saturer les alealis, 3111 1
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de parties'now dissoutes dans/le sue, etseulenvent r 4 1,5 cen-
tieme de ligneux’); en remarquanit queé 'acide pectique tient
dans une' consistance déji asses forte toutes ley shbstarices
dolubles’; que ¢ mélange e gelde’ consistante est Tni-meie
absorbé dans le* tissu celtdlenx de fibres extrémement delides,
et que'ee systéme est consolidé par' les fibres longitadinafes
trbs fortes , disposées concintriquenient & des distances ddsés
rapprochdes dans Vintévieur de la racine ; ¢ey dispositions de
ko structure de'le betterave expliquent les' résultaty différers
obtent en grand de Vaetion d’ovie rdpe, suivant qu'elle opere
dans un. plan paralléle, oblique ou perpendiculairea Ifaxe de
la racine. C’est dans eette: derniiire: divection que lé' déchiire-
menv est pluy comiplet et plus fheile: :

6°, Ligneux, En fibres fortes et en utricules' excessivement
minoes.
" 9°% Substance: apotée, Soluble' dans Valcool, analogue &
Fesmazome,

8°. Matitres colorantes ronge, jaurie ev brune. Lin matidre
colorante rouge n'est! pay altérde instantanémenv par les
acides étenduwy les alealis les font' virer aujaune: Elle est in—
soluble dans Valcool a fo degrés et trés soluble dans I'alceol
4 26-degids. Dissoute dans ee: véhicule, elle’ passe spontanié=
ment au jaune vif, qui'est pew altérable pdr les acides et lTes
alealis, s’applique sur le eoton: en' produisant une belle
nuance.

La matitre colovante jaune , moins abendante , a des pro-
priétés analogues i celles de la substance rouge virée au jaune.

La mati¢re colorante brune résulte d’une modification par
Pair d’une substance' trés altérablel; 168 alealis foncent sa
nuance ; elle résiste o 1'action du chlore, est enlevée complé-
tement par le charbon animal, enfin elle présente les ca-
vactéres d’une solution faible de caramel

" Substhnve aromatique. Offiant dne' odeur’ analogte’ &
celle de Ta vanille; : : :

10°. Matitres grasses, L'une fluide a. 10 degrés, V'autre.
consistante A cette température. !
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11%. Malates acides de potasse,, d'ammoniague et de
chaux.’ . !

12°. Chlorure de potassiam.

13%. Nitrates de porasse et de ehauz,

14°. Ozalate de chanz. :

5%, Phosphate dé chanz.

16°. Chlorophille. Cette substance w'éxiste en proportion
sensible que dans le tissu fibreux sous Pépiderme, et séule~
ment dang les parties des rucines sorties hors dé terre, colo-
rées en vert. -

17°. Huile essentielle. Principe de Vodeur viréuse des bet-
teraves; en partie Soluble dans P'ead, A Taquelle elle commus
nique un got désagréable et son odenr forte.

18°. Sulfate de chauz , silice, soufre.

La pulpe séche des betteraves, fncinérée, laisse uni résida de
0,05 & 0,07 de son poids, blanc-grisitre, qui, lessive etla
solution rapprochée, donne un salin de 6,5 & 0,6 du poids
des cendres, blanc , riche en sous-carbonate de potasse, em=
ployant 6,68 4 0, 73 d’acide sulfurique 66 degtés (1855, poids
spécifique ) pour étre complétement saturé. Les résultats va-
riables enfre les limites indiquées ci-dessus ont été obtenus
de diverses vari€tés venues dans différens terrains.

Lés betterdves sont composées physiquement, savoirs au
centre, d’un cordon de fibres dares, longitndinales, for-
niant un double fiiscean de vatisseaux séveux contournés en
helice, auquel vienrient se rattacker les fibres ouw vaisseaux
de toutes les radicules,

Ce faisceau regoit des fibres on canaux divergens ; il est en—
veloppé d'une couche dpaisse, fusiforme, d’une substince
Charnue o tissu cellulaire composé d’une multitude d'utri-
Cules arrondies, rémplies de suc coagulé par Pacide pectique.
A cette couche succ¥dent alternativement e enveloppe de
Vilisseaur flireux ot uie couchie excentrique chdrnte, att
nombre de quatre des premiers, dont deux contournés én

fice, e frois deés seconides ; vienuent ensuite trois enve-
Yoppes fibreuses de phus en phus colordes, ‘et enfia 1 deviiivre
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uks mince, de couleur grisitre sur goutes les betteraves, et
qui l'orme leur épiderme. - .

Le suc contenu dans les vaisseaux fibreux fut extrait pen—
dant la végétation des betteraves : pour y paryenir, on enleva
la partie supérieure de la racine a l'aide d’une section per-
pendiculaire 4 son axe, et aprés avoir essuyé a plusieurs re-
prises le suc coloré: épanché sur la surface de la section, on
apergut. distinctement,, au moyen d’une loupe, un liquide
blanc , diaphane , exsudant en gouttelettes de toutes les ex-
n‘més des vaisseaux fibreux vus dans cette section en cir-
conférences de cercles concentriques. Ce liquide fut recueilli
par des imbibitions répétées dans du papier A filtre; il est
incolore, d’une saveur faible, douce, et ne contient que des
proportions excessivement faibles des substances renfermées
dans les autres parties de la racine.

Les betteraves offrent Prés ‘de leur sommité une sorte
d’alyéole demi-transparente qui differe de texture avec le
reste de la racine, par I'absence totale de vaisseaux fibreux
et de grosses fibres, et"dont la composition, chimique est
différente, surtout par le manque total de sucre et par une
plus forte proportipn de nitrate et d’hydrochlorate de po-
tasse et d’ammoniaque , de substance aromatique ; elle se
rapproche , par cette composition, des pétioles des feuilles
A leur origine, qui cependant présentent une proportion d’al-
bumine beaucoup plus considérable, une plus grande quantité

de sels & base de potasse, et une momdre quantité de subs-
tance aromnthue.

Des expériences faites sur plusieurs variétés de betteraves
venues la méme année dans le méme terrain , semées et ré-—
coltées & la fois, etc., ont offert des résultats variables sous
le rapport du sucre cristallisé que 1’on en a obtenu, depuis
0,05 jusqu'a o0, 09; cependant elles ont sensiblement conservé
le méme ordre , placées suivant les plus grandes proportions
du sucre obtenu.

1°. Betterave blanche (beta alba); cest aussi celle qui
contient les plus fortes fibres ligneuses, le plus d’acide pec—
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‘tique et qui est la plus dure. Elle ne donne que la matiére
cvolorante brune,

2% Betterave jaune ( lutea major), venue de graine de
Castelnaudary (1). !

3°. Betterave rouge ( rubra romana) , de graine de Castel—
naudary, )

Viennent ensuite les betteraves jaunes et rouges connues,
puis enfin la disette ( beta silvestris).
~ * La densité du suc de toutes ces betteraves est d’autant moin=-
dre que la proportion du sucre est moins considérable ; elle di-
‘minue dans les parties voisines de la téte; la densité dujus ex-
trait'de ces parties est moindre aussi; enfin la densité et la pro.
‘portion de sucre y sont moindres encore lorsque la partie su-
périeure sortie de terre est restée exposée i la lumiére et a pris
une teinte verte prononcée. On peut conclure de ces faits que
la densité du jus est ( toutes circonstances égales d'ailleurs )
un'indice de la richesse relative en sucre , et qu’en relevant la
‘terre prés des betteraves sorties en partie, on éyite la déper-
dition du sucre. )

Si l'on applique la connaissance des produits immédiats
contenus dans les betteraves 4 la discussion des procédés mis
en usage par les fabricans de sucre indigéne., on fera les.ob-
servations suivantes,

D’aprés le procédé analogue a celui des colonies, la chaux
ajoutée dans le jusau moment ot la température est prés de
Vébullition, sépare V'acide pectique (en formant du pectate
de chanx ), et avec Jaide de la chaleur une partie de I'albu~
mine, qui viennent en écumes abondantes ; I'oxalate, le'phos-
phate et le malate de chaux , la silice et quelques matidres
terreuses sont en partie entrainés dans ces écumes ; le liquide

—

(1) Des expériences anterieures, faites sur des betteraves cultivées dans les
Méies circonstances , mont démontré qu'aprés ou entre les' denx variétés
ci-dessug, on pent placer la betterave blanche  pean rose ( sons-variété de
]ﬂ. Premitre), pais la betterave panachée. Je n'ai pas en I'occasion de ré-
peter les mimes essais sur ces denx dernidres; quant & tontes les anires, elles
étaient sensiblemient dans le méme ordre.
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retient de Valbumine, un exehs sle chaux et de la potasse
provenant de la composition de malate de potnsse, ote. Le
dharhen animal que 1'on ajeute dans le suc décanté enlive la
chaux ; il reste un peu de potasse libre qui, dansle.counrs de 1'é-
vaporation , altére le sueve et en rend une grande partie in-
cristallisable (1), plus de Palbumine qui communigue , €n
s'altérant , un omauvais gofit .aux sireps, sucees ot meélasses.
Une partie du malate de chanx se dépose dans U'évaporation
mitlée d’oxalate de chanx ; les sels solubles et Jes antres subs-
tanges non élimindes vestent dans les mélasses,

Quelques fabricans avaient 'habitude d’ajouter une petite
quantité d’acide sulfurique aprés la. dafécnnou yils sataraient
ainsia chaux et la potasse , mais ces ngens avaient déja altdrd
une pavtie du sucre ; et.d’aillenrs un trés léger excts de cet
acide rendait une grande quantité de sucre incristallisable, On
a abandonné ce mode d’opérer.

Buivant le procéd¢ imaginé par M. CGrespel, la plus grande
partie de lalbumme surtont et de la silige, de l'oxalate de
chanx, sont éliminés par 'acide sulfurique gui a pen d’ac-
tion , & frmd sur le suere trds étendu d’ean ; majs comme
on: fait ,chaffer avant de mettre la chaux, une altération
sensible @ lieu, qui empéche de souwettre les sirops pro-
venant de ce travail & la cuite rapide et la eristallisation en
masse. Le liquide retient les acides malique , sulfurique et un
peu d'acide pectique ; etc. La chanx ajoutée alors peécipite la
plus grande partie des acides, chassé 'aiamoniagque; les antres:
sels sont inertes; relativernent au sucre ; et le: charhon animal
enlevant llexcés de ehaix  des substanees eolorantes,. ete.,
il veste dans Je liquide tvés pen dematitves étrangéres au snere.

Ce procédeé , suivi avec dextérité et aidé par emploi de
l'alcool , permet d’opérer sur de petites quantités de jus de
betteraves, et d’en ohtepir presque tout le sucre cristallisable
qu’elles contiennent ; la guantité de sucre ingcristallisable est
alors réduite & trés peu de chose.

(x) 7. dans le cours de cet article, Pessai d'pn [moyen ponr Penlever.
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On trouve, davsle Bulletin de la Socigté d’Encouragement;
XVIII® année, 1819, page 228, un Mémoireintéressant sur les
dépenses etles produits relatifs i la fabrication dwsucre de bet—
texavies, publié par M. Mutzel, directeir dela fabrigque dubaron
deKoppy, & Krain en. Silésie. 11 résulte dés données pratiques
contenues dans ce Mémoire, qu’a cette €poque , dans une
exploitafion rurale et manufacturiéze hien entendue, il était
Possible de rentrer, dbs lapremiére annde , dans Ja mise de
fouds pour achat dustensilas. . ;

Les calouls de plusienrs Aagronomes et manufacturiers fran-
§Ais , ainsi que 'exemple des fabrigues de sucre de betteraves
qui prospéraient depuis plusieurs années en 1825 (1) , ‘malgvé
la baisse des sucres, indiquaient que cettd, industrie «devait
définitivement ¢ure naturalisée dans notre pays; et bien
que la consommation du sucre qui, en 1816, nefut que de
16,909,600 kildgrammes, se soit élevée, y compris expor-
tation, & puis de g2 millions en .i8a6, le sol de1a France
sufliait & cette production , saps faire manquer .des produits
des*antres, cultures. La construetion des imachines , les pro-
cédés de fabrication améliorés chaque jour, ne permettraient
Plus, quels que fussent les évinemens politiques, que le-prix
du sucre. ge sontint longstemps au taux. élevé o nous Vayons
¥ nagubre. Le préjugé sur les propriétés du sucreindigene est
¥ainen de {ait €t ne sera jamais 4 redouter ; puisque le sucre
blanc extrait des betteraves et celui de Varundo saccarifera

~-

(1) Celles de MM. Créspel, d’Arras; le marquis de Beaujen, département
de POrne; Grenet Pelé, & Thoury, route d’Orléans; Blanquet Harpignies),
Humpair, atc; , sant suitout. de. ce nombre. Le premier 4 fait, en 182z,
'4:900 kilogrammes de syere; il obtint, sur 100 kilogammes,de betteraves,

ilogrammes de sucre brat, Un hectare lui donna , terme moyen , 1500 ki-
Ogrammes de ce produit. On pent citer ac6 fabriques de sucre de bTelgernv'n
"iintenant en activité en 'Franee; élles doivent proddire annudllement en-
!‘mEl 4 millions Soo kiln;wg, He. suere prut.. Le départament du Pas-
parelis en compte 31, le département du Nord 41, de Ja Sawme 21, de
41 19, de la Loire-Infdricure 1 1, de la Gironde 6, dé Scine-ei-Oise,
Meurihe o Loiret, chacun 4, et 37 antres départemens 6g; en tont, pons
46 (tl;paﬂ'mml’ ao&fabriqun- 3 i i Ui lae .

-
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sont identiques , et que les consommateurs ne saufaient par
conséquent les distinguer. 5 ;

La défaveur publique ne pouvait donc atleindre les produits
de cette intéressante fabrication; mais elle s'est' portée sur
les fabriques : la, il faut en convenir, elle fut trop sou-
vent méritée. En effet, les bienfaits que répandent dans un
canton la culture de la betterave et 'extraction de son sucre,
en procurant un travail lucratif i la classe indigente, enga-
gerent plusieurs philantropes & élever des fabriques de sucre
indigéne , auxquelles étaient nécessairement annexées' de
grandes exploitations rurales. Les chefs de ces établissemens
n’y purent généralement donner tous leurs soins : d’autres
occupations les appelaient ailleurs. 11 était difficile de trouver
des gens de confiance, des contre-maitres assez habiles pour
se liveer exclusivement et sans reliche i tousles détails d’une
bonne calture ; d’une fabrication trés active, du placement
ou de Vemploi de tous'les résidus, de la conservation des
racines ; du choix des graines, de la conservation des bonnes
variétés, de l'engrais des bestianx, de 'amendement et de la
fumure des terres, etc., toutes conditions utiles au succés.
Aussi ces entreprises , dirigées loin de leurs fondatenrs, pré-
sentérént-elles fréquemment des pertes plus ou moins consi-
dérables, tandis que, dans des circonstances semblables, les
fabrigues considérées comme annexes d’exploitations rurales
bien entendues , inspectées par eeil du maitre , et i la réus-
site_desquelles était attachée la fortune d’un propriétaire
agronome et manufacturier, offrirent une prospérité cons-
tante. i ;

Nous avons cru devoir donner ces explications aux bruits
contradictoires qui circulerit sur nos fabriques de sucre indi-
gene : elles peuvent avoir pour résultats utiles de rappeler
aux fabricans de sucre de betteraves les conditions essentielles
du sucees de leurs entreprises. Nous répéterons donc ici que
{es plus grands soins doivent étre apportés dans la prépara-
tion de la terr¢, les sarclages, binages a temps utile, etc. ;
qu'il est important de traiter les betteraves dans les premiers
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temps de la récolte , afin d’éviter Valtération spontanée qui
s‘optre bientdt apres V'arrachage; de mettre la plus grande
célérité possible dans épluchage , le ripage, le pressurage,
la défécation et Iévaporation du suc, Vemploi des filtres
bien dirigé , de maniére A éviter les clarifications (1) ; enfin,
que les moindres négligences dans quelques détails de ces
Opérations peuvent devenir funestes et réduire i la moitié,
AU quart, et presque 4 zéro, les produits qu’il et €té pos—
sible d’obtenir.

Une circonstance bien digne de remarque, c’est que les
tentatives nombreuses de gens éclairds, sur les moyens de
perfectionnement de Pextraction du sucre de betterave , ont
amené de trés utiles résultats (et av premier rang nous devons
citer le systéme des filtres Dumont), que ces améliorations,
et notamment Vapplication du noir en grain , importée déja
€n partie aux colonies, rendraient bientdt plus redoutable
la concurrence des sucres exotiques. C’est un motif de plus
pour que nos fabricans redoublent de zéle ; ils trouveront
encore des économiies A faire , surtout en profitant mieux des
avantages ¢u’offriraient les usines de ce genre plus intime-
ment lides 4 de grandes exploitations agricoles.

En suivant les procédés perfectionnés, de trois filtrations,
qui évitent 'emploi du sang (2), on peutobtenir de 1000 kilo-
grammes de betleraves, bonne qualité, dont le jus marque-
rait de 64 7 degrésa Varéométre Baumé, go de sirop cuit, et
de quatre eristallisations (pour trois recuites) , 63 kilogrammes

(1) Dans la fabrique de sucre de betteraves que j'ai dirigée pendant quatre
ans, prés de Paris, il ne séconlait jamais plus de six heures entre Pentrée des
betteraves dans la fabrique , et la mise'du sucre cuit dans Je rafraichissoir ;
1'ai tonjours obtenu des cristallisations abondantes ot du sucre trés peu co-
loré. Les procédds encore liords que nous avons décrits, permettent d’o-
Pérer plus rapidement encore ; en quatre henres, toute la sévie des opérations
ei-«lc.-umu-pem dtre terminde,

(3) Plusicuys fabricans de sucre de betteraves ont employé du lait an liey
de sang, ot obtenu de belles clarifications. 11 paraltrait, d’aprés des observa-

11008 récentes, que le lait serait utile pour enlever la chaux, lorsque 'on an-
rait employé un trop grand excés de cer ageat.

5
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de snere environ, savoir : de premiere cristallisation, 45; de
deuxiéme, 10; de troisitme, 5; de quatritme, 2.

I’épuration des sucres bruts par le olairgage bien con~
duit, offre degrands avantages. Nous «écrirons cette opéra~
tiona la fin de la fabrication du sucre de cannes, relativement
auquel €lle présente plus d'intérét encore, puisqu’elle rend le
suore plus sec, moins altérable dans les transports.

Nous présenterons ici un extraitde I'un des comptes dressés
dernierement par les fabricans de sucre indigéne qui viennent
dlobtenir des médailles au concours de la Société d'Encoura-
gement (décembre 1831),

Voici les aésultats du traitement dé cing cent mille kilo-
sramines de bettevaves , d'aprés M. Dardant Majambost, fa-
bricant 4 Limoges.

Betteraves, 500000 kilogrammes, 416 fr. (c'est le
prix auquel elles reyiennent, y compris un bé-
néfice de p5 A 100 fr. I'hectare)............. Booof  »=
Dans cette usine, on trayaille 5500.4 6ooo ki-
logrammes par jour.
Il faut gt jours pour terminer toute 'opé-
ration,
Main-d’cuyre. On emploie 18 hommes a 1 fr.,
5 femmes a 30 c. , 4 enfans & 25 c., ensemble
22 fr., ¢t environ 6 fr. de veillées pour une
partie des ouvriers; en tout 28 fr. par jour, ou
pour gI jours. . ...... T T S teta s TA0QO
Combustible. Il s aglt de concentrer 39 hectoll-
tres ‘de jus jusqu'au point de ‘cuite, c’est-i-
dire de 5 degrés Baumé & fo degrés environ. On
peut compter sur la consommation de 100 ki-
logrammes de bois see pour 3 héolitres de
jus,soit 1300 kilogrammes de bois par jour ;le
métre cube pése 487 kilogrammes environ, et
vaut, rendu & la fabrique, 6 fr. 5o c.; il en

10548f: »

A reporter. ..
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D’autre part..... 10548 o
faudrait donc 2 metres deux tiers par jour;
mais comme il n’est pas toujours trés sec , an
porte la dépense 4 4 motres par jour, en y
“Omprenant les recuits, ce qui fait 26 fr. par

JOUY, el POUr QLIOUBS.cus « cmss innu . vvns su -BIGO  »
Charbon animal , -environ 106 kilogrammes par

Jouryaz 38 i, S on ek et & s sesnda: H36H
Beeufs, 18, dont la nourriture est évaluée A g fr.

par jour, cotitent, pour le temps quon les em-

DIOIESRIEINBNCHE . | oo e ta s e rare et e v s vio  BI9 »
Menus ¥rais. Chaux , sang, entretien des bacs et

claies , éclairage, etc...... AR i cene 700w

Iatéréts des capitanx etentretien. Pour 20000 fi,

en mouvement dans la fabrigue pendant

6 mois,, 4 5 pour 100...u.. ... T e S
Entretien et intéréts du mobilier A 10 pour 100, 3600 »
Dizecteur. Le chef remplissant seul cet emploi

(sauf ceux de contre-maitres exercds par des

ouvriers qui ont une haute-paie comprise dans

les journdes Cimdessus) e u,uuemvmion oiin viorene »

iCet .article est ici porté pour mémorre.

1l convient d’ajouter pour encouragemens, ex—

raction des silos, transports . la fabrique. 900 »
Pour loyer des bitimens , cours 3 Bllias ciiionrosn DOD iw

‘23501 »
Produits.

M. Ardant dit avoir toujours obtenu environ
5 Xilogrammes et demi de sucre, pour roo du
poids des racines; ‘mais comme généralement
on n’obtient encore que 5, nous n"admettons i
¢ taux que 25000 kilogr. pour 500000 kilogr.

betterayes,, dont 18000 kilogr. & 1 fr, Soc.

A ause de sa belle qualité, ... .. veedeii.. 27000 »
S S P
A reporter. . .. . 27000 »
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D’autre part....... 27000 »*

Et 7ooo kilgr. & 1 franc de second jet......... qo000 = »
125000 kilogram. de pulpe consommée dans la

propriété , évaluée a 16 fr. les 1000 kilogr... 2000 »
Ventes des mélasses...ovv-veeevinivan.o.. 1600  »
Le noir, ayant servi, peut étre revivifié ou em-

ployé comme engrais ; on doit U'évaluer au

Y10 (SR TR Fo S07e T Vo v s 3 o4 e 1e e w4 18 478 L Wy o 2 St : 300 »
37900 »

A déduire le montant des frais. ... .......... 23501 »

On voit qu’il reste en bénéfice.............. 14399 »

Lors méme que 'on ne compterait le prix de tout le sucre
qu’a 1 fr., le bénéfice serait encore de 5000 fr.; et, eny
ajoutant celui d’exploitations accessoires, telles que la distil-
tion des mélasses, la fabrication du cidre , et I'extraction de
la fécule de pommes de terre (1), comme I'a fait M. Majam-
bost, il ne serait pas difficile d’en obtenir un surcroit de
bénéfices montant & 3500 fr. Ce serait donc en tout un revenu
de 8500 fr. , dans des circonstances assez peu favorables.

Mais les plus grands avantages que I'on doit recueillir, et
sur lesquels on pourra compter i tout événement, en an-
nexant la fabrication du sucre des betteraves & une grande
exploitation agricole sont :

1° De nettoyer, d’ameublir une étendue de terrain quatre
ou cinq fois plus considérable que celle nécessaire & la pro~
duction annuelle des betteraves, et cela, en réglant les asso-

(1) La consommation de la fécule est sans doute appelée & prendre un dé-
veloppement considérable, par suite de ses nouveaux emplois dans Ia prépa-
ration du pain et du vermicelle, et par les spéculations qui pourront s’exercer
sur une substance si facile h tenir en réserve.

D'autres induostries, telles que la fabrication de la bidre et de la colle-
forte, du sirop de fécule, du vin, des engrais, des huiles, utiliseraient les
ustensiles, les locanx, et une grande partiec du temps perdo dans la su=
crerie,
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lemens de maniére & bonifier ainsi périodiquement chacune
des parties du domaine,

2° D'augmeniter la proportion des engrais par les résidus
des défécations et clarifications , mélés i leur volume de terre
séche et semés sur le sol, ce qui constitue une denxiéme cause
de fertilité des terres. M. Ardant a méme trés bien utilisé,
sous ce rapport, les vinasses, résidus de la distillation des
mélasses , en les faisant servir & irrigation ou arrosage, et &
Pengrais des terres emblavées.

3° De créer des industries, productions et consommations
nouvelles, dans les contrées qui en étaient privées.

4° Enfin , de multiplier les bestiaux, en rendant i la fois
profitables leur engraissement et leur travail , ce qui aug-
mente les engrais dans la méme proportion , et par suite
la fertilité des terres. Tous ces avantages concourent en méme
temps a accroitre de beaucoup la valeur des propriétés , et A
répandre I'aisance chez les travailleurs.

Pendant l'impression de cette notice, M. Pelouze vient de
publier des résultats analytiques qui, par de nouveaux faits,
confirment ce que nous avons rapporté d’aprés nos expé-
riences sur la composition des betteraves; nous extrairons
de ces importantes recherches ce qui peut compléter les don-
nées précédentes, et indiquer de nouveaux modes de recon—
naitre les proportions de sucre contenues dans les betteraves
i exploiter.

M. Pelouze a d’abord conclu de Vexpérience suivante,
ainsi que je V'avais déduit de mes essais, que la betterave
ne contient que du sucre cristallisable, que par conséquent
tout le sucre incristallisable, si préjudiciable aux fabricans,
résulte de diverses causes d’altération : nous les avons si-
gnalées.

Une betterave blanche, dite de Silésie, a été coupée en tran-
ches trés minces et mise en contact, & 3o degrés , avec de
Valeool 4 85 centiémes. Quelques gouttes d’'une dissolution
trés étendue de potasse ont été versées dans la liqueur , pour
saturer la petite quantité d’acide libre de la betterave. Au
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bout de trente-six heures, Valeool ne s’était pas sensiblement
coloré, Evaporé 4 une trés douce température , il a laissé un
résidu d’un blanc trés légivement grisitre, que Yon a desséché
au bain-marie, et traité ensuite par de Valeoola gy centidmes,
distillé trois fois sur la chaux vive. Cet alcool n’a pas dissous
la moindre trace d'un suere quelconque. Par Pévaporation,
iln’a laissé dans la capsule qu'une triés petite quantité de ma—
titre grasse dépourvue de saveur. Ainsi, il 'y a pas de sucre
de raisin dans la betterave ;, comme sa réaction toujours acide
pouvait le donner & penser. Ik n'y a pasnon plus de mannite,
Ces deux substances se seraient dissoutes dans Paleool & g7 cen—
titmes, on les y aurait retrouvées.

~Le résidu, insoluble dans V'alcoel, étaiv parfaitement blane,
en trés petits grains brillans au soleil, entiévement soluble
dans 'alcool ev dans I'ean; il offrait, en un mot, tous les
caractéres d'un bean sucre, sauf une légére saveur, due aux
sels qui se rencontrent toujours en petite proportion dans la
betterave.

CGette expérience prouve, ajoute M. Pelouze, quil n'y a
pas de sucre ineristallisable ou liquide dans cette racine,
puisque, s'il y en avait ew, on l'aurait retrouvé, soit dans
I'alcool anhydre, soit dans la matiére insoluble dans ce li-
quide. Or, cette matiére est solide et n'attire pas plus Vhu~
midité de V'air que le sucre raffiné, tandis qu'il est impos—
sible de bien dessécher le sucre incristallisable.

Voulant _déterminer la proportion du sucre cvistallisable
par la quantité’ d’alcool qu'il' produirait, M. Pelouze essaya
d’abard de constater la quantité' d’aleool réel que donmeraiv
une quantité déterminée de sucre candi pur; 35 grammes de
ce dernier dissous dans 450 grammes deau, soumis avee de ln
leviire de bitre bien lavée (1) 4 la fermentation, dans um

(1) Fai excité beancoup plus vivement Ja fermentation dams des solutions
de sucte, & Paide da dépot o Zewire da vin dous, et d’nne température
sontenue & 3o degrés : la réaction était compléte an bout de vingt-quatre
henres, M. Dumont m’a dit depuis avoic obtenu des résultats analogues avec
de Ia lie de vin, et surtout avee celle-ci un pen putréfice.
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flacon muni d'un tube plongeant dans le mereure, ¢t soutenu
4 la température de 18 & 3o degrés pendant quinzg jJouws,
ikobtint 50 décilitres de liguide alcooligue. Distillant ensuite,
el mesurant & lalcoomdtre centésimal, le produit constata
la production de aacnil+,5 d'alcool anhydre; 35 grawmmes
de sucre représentent donc 20" <,5 d'aleool anhydre;
et par comséquent. 100 gramines de suere en  donnent
ﬁ[rfmm.’Q_B.

$i 500 grammes de betteraves donnaient 64 <98 dlal-
cool, il y anrait évidengment dans cctte quantité de betteraves
35 grammes de suere, on 7 de suere pur pour 100 parties en
poids de betteraves.

M. Pelouze a constamment opéré sur 50o grammes de va-
cines; et la manitre qui lui parut la plus commode con-
siste 4 réduire la betterave en pulpe trés fine au moyen d’une
petite ripe , a en exprimer fortement le suc & travers une
toile, et & ¢pwiser le résidu par des lavages et des pres-
sions réitérds. Le sue exprimd, yéuni aux eaux de lavage, est
introduit, avee une suffisante quantité de levire de biere,
dans un flacon disposé comme il a été indiqué ci~dessus. La
fermentation marche d’abord tris vite, et elle est terminée
au bout de douze ou quinze jours, si la température a été
suffisamment €levée, ce qu’on reconnait i Uabsorption du mer-
cure dans le tube, ‘

On mesure & 15 degrés le volume du liquide fermenté, et
pour en reconnaitre la force alcoalique , on suit de point en
point le procédé indiqué par M. Gay-Lussac, pour l'analyse
des Vins et des esprits. Comparant ensuite la quantitd d’al-
ool abtenue, soit d’apris son volume, soit d’aprés son poids,
avec celui fourni par l¢ sucre pur, on arrive & la connaissaneeé
de la richessg saccharine de la hetterave soumise a lexpé~
Tience; et comme il n'existe ni sucre de raisin, ni sucre in-
cristallisable dans cette racine, ce procddé d’analyse fait voiv
la limite des perfectionnemens susceptibles d’étre introduits
dans nos sucreries indignes. La seule difficulté sera d’obtenir
constamment une fermentation compléte.
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Les fabricans habiles n’obtiennent géné
5 pour 100 du poids de leurs betteraves. Des essais multipliés
ont prouvé qu’elles en contiennent ordinairement -environ:
le double de cette quantité, d’oi il est facile dé prévoir que
la Chimie promet encore d’immenses améliorations 4 nos fa-
briques : car entre 5 pour cent qu’on obtient en
¢t 10 pour roo qu'indique lanalyse, il Y a cer
beaucoup de marge. .

De ‘toutes les variétés de betteraves,

ralement pas plus de

pratique,
tainement

les plus riches en
sucre sont les blanches et celles dgpeau rose et A chair

blanche; les petites sont presque toujours plus sucrées que

les autres, mais les quantités de sucre quelles contiennent
sont loin de compenser ce qu’elles

Ces observations sont applicables
racines,

Des terres trés fortement fumégs, telles que celles sur
lesquelles on a récolté du tabac Pannée précédente, donnent
des betteraves d’une grosseur considérable et d’une richesse
saccharine égale & celles généralement plus petites, semées
dans des terres oit les engrais ont été plus épargnés. On estime
que le poids des betteraves récoltées dans le champ en ques—
tion Vemporte de plus de moitié sur celui des betteraves
d’un champ voisin, ou il n'a pas €té récolté de tabac Vannée
dernitre. Comme ces betteraves ne se travaillent pas avec
plus de difficulté que les autres, que la densité de leur
sucre ainsi que leur qualité est la méme, leur produit en
sucre et en pulpe sera une fois plus considérable que ceux
des autres champs,

Les essais comparatifs faits 4 diverses époques , par
M. Pelouze, ont démontré que le jus est plus dense et
la richesse saccharine plus grande a la fin de septembre qu’an
commencement (en 1831); que les betterayes blanches ,
ct blanches & peau rose, donnent le plus de sucre; que
pour des densités de 6°,4 Baumé a 7°2, dans les jus de
bonnes betteraves on obtient des proportions de sucre va-
riables entre 0,09 o,10; et pour des densités de 5,1

ont de moins en poids.
4 toutes les variétds de ces
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a 6,4, les proportions de sucre, relativement au poids de la
betterave, ont été (e 0,05, & o0,09. Nons répéterons
d"ailleurs que les quantités de sucre n’ont pas été propor—
tionnées aux variations de densités, que ces dernitres ne peu-
veut servir de mesure exacte des produits a obtenir, mais
seulement d’indice.

Sucre des’ cannes. Nous avons décrit la culture et la récolte
des Cannes dans Varticle consacré A ce mot. Tous les moyens
de perfectionnement dans le traitement du jus des betteraves
que nous venons d’indiquer, sont également applicables au
suc extrait des cannes. Il ne nous reste done qu'a donner
ici les détails d’extraction et de traitement du jus que la
nature de la plante et les localités rendent particuliers a
cette exploitation; et d’abord nous ferons connaitre brit-
vement les procédés anciens des colonies, qui sont encore
¢n usage dans le plus grand nombre d'habitations, et quel-
ques-unes des principales modifications essaydes souvent
sans succes; enfin les améliorations récemment introduites
et celles tout récemment apportées dans le travail des bette~
raves, et qui doivent encore compléter les perfectionnemens
importés aux colonies.

Les caunes récoltées sont apportées & dos de mulets, oun
sur des charrettes tirées par des beeufsson mulets, et mises
en tas dans uné enceinte prés du moulin, dite parc a
cannes.

Ezxpression du jus. La conformation de la canne n’exige
Pas que, pour extraire le suc, on déchire préalablement les
cellules qui le renferment, la pression suffit pour le faire
sortir, A cet effet, les cannes sont fortement pressées, et
en quelque sorte laminées en passant successivement deux
{ois entre des cylindres disposés comme ceux d’un laminoir,
5 ce n'est qu'ils sont tantét verticaux , tantdt horizontaux.
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Moulin qu pressoir des cannes & sucre, & ¢ylindres verticaux
de M. Muspoc.

Ce moulin, sur Pancien systdme perfectionné, est repré-
senté PL. g, fig. 1, par une coupe verticale dans VFaxe des
cylindres de pression.

La figg. > est un plan du réservoir dans lequel tombe le jus
extrait des cannes que Von a soumises A Vaction des ey—
lindres.

A, Cylindres en fonte de méme diamdtre, plaeés avee le
cylindre A’, dans un méme plan vertical,

Les axes de ces cylindres portent chacun, i leur partie
supérieure, une roue dentée B, pour se transmettre le mou—
vement qui est primitivement donné an cylindre du miliew A’
par la grande roue €, plaede sur le méme axe que ce dernier,
et qui est commandée par fe pignon D; celui-ci , monté avee
Ia roue d'angle E sur Varbre vertical F, sert d'intermédiaire
au pignon conique G, dont P'arbre est horizontal, et anquel
un motear quelconque communique le mouvement. Pha-
sieurs de ces moulins, établis dans les colonies, regoivent la
puissance méeanique de machines & vapeur.

Des canmelures trés étroites et pen profondes sont prati-
quées sur la circonférence de chaque eylindre et dans toute
leur longueur (comme le montre la fig. 1), afin de facilitex
Pécoulement du liquide.

H, Réservoir yectangulaire en métal, recevant le liquide
que L'on fait couler par les conduits @ ou & (fig. 2), suivant
que P'on ouvre la communication par les registres ¢ ou d. 11
est traversé par les axes dey eylindres de pression A et A';
mais afin’ d'empécher le liquide de s'écouler par les ouver-
tures qui les laissent passer, celles-ci sont garmies d’un re=
bord cylindrique qui s'éleve 4 la méme hauteur que les re-
bords du réservoir.

I, Collets en cuiyre embrassant arbre du cylindre A/,
pour le maintenir dans la verticalité, Ces collets sont plus ou
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moins rapprochds par les trayerses de fonte que les entre-
toises J supportent A leurs extréimités.

I’, Collets semblables, mais composés seulement d’un
demi-cercle placé du coté opposé au contact: des eylindres A.

K, Support en fonte renfermant les exapaudines qui. servent
de pivots aux axes des roues C et ).

L, Crapaudines sur lesquelles pivotent les axes des eylin~
dres de pression A.

Les montans M, sur lesquels s’assemblent les différentes
pitces dont om vient de parler, telles que les traverses J et L,
le véservoir H, elc. , sont anssi en fonte,

Le eylindre du milien regoit le mouvement d’un avbre
de: manége , tiré par des beufs ou des mulets, ou par un
engrenage d’une Rous hydraulique. ou d’un MauLin & went,
ow enfin, d’une Macrive & vapeur, et le transmet. aux deux
antres dans un sens inverse par des reues dentées et adaptdes
& leur partie sapérieure.

Dans les moulins verticanx , une femme (négresse) présen—
tait les cannes entre le: cylindre du milien et Pun des cy-
lindres latéraux, et une autre femme, placée, du coté op~
posé: du monlin, recevait les cannes, pressées ainsi une fois,
les dirigeant amssitdt emtre le: eylindre du miliew et Vautye
cylindre latéral, en sonte qu’elles ressortissent épuiséesdu. edté.
de la premiére négresse. On a donc pexfectionné ce travail
dans les moulins horizontaux , e faisant dirigev les canues,
apres la premicre pression, par lo conductenr, gui économise
une: ow deux négresse.

Le suc obtenu. dans le cours, de-cette dauble expression
coule le long des cylindres sur le plateau, et est conduit
Par la goutti¢re dans wn réservoir (bassin) & proximité de la
fabrique ou sucrerig. Ik serait canvenable de disposer ce
Woulin, & un éage de 1a pieds environ au-dessus du sel,
Yommes, les ripes et presses a hetteraves, afin que le jus
Caulit spontanément. dans les chaudibres.
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Presse ou moulin a cylindres horizontaux, pour les cannes a
sucre.

Ce moulin offre le double avantage d’occuper pen d’em-
placement et d’étre d’un service facile ; il se compose de trois
cylindres horizontaux en fonte ABC (fig. 3 et 4, Pl g),
montés entre deux supports D, lesquels sont fixés aux
extrémités d’une cuvette E aussi en fonte de fer, qui leur
sert de pitce d’écartement, et dont l'objet est encore de
recueilliv le sucre ou vesou. Ces supports sont percés de
deux petites arcades, qui regoivent les coussinets F des
cylindres inférieurs BC, qu'on peut faire avancer ou re-
culer sur la platine qui les porte, au moyen des vis de
rappel GG. L'axe du cylindre supérieur roule dans un
collet H en cuivre, composé de deux pitces et surmonté
d’un chapeau T, qui y est dirigé et retenu par deux vis
verticales KK passant dans le support inférieur; au milien
du chapeau est placé, comme ornement, une petite co-
lonne L, terminée par une pomme de pin. Les écrous MM
portent un socle rond enveloppé par une sorte de collier O.
Ces deux colliers sont joints par une branche de communica~
tion qui les fait ressembler & une paire de lunettes. Chaque
collier porte une vis, que 'on serre pour fixer I'écroun dans la
position qu’on lui a fait prendre, et Pempécher de tourner
dans les mouvemens de la machine.

Entre les deux cylindres inférieurs est placée une plaque Q
(fig. 6 et 7)', et que I'on nomme directrice ; elle porte une
cdte R, dont le*prolongement repose sur des chaises S
(fig- 3 ).

Cette plaque est destinée a diriger entre les cylindres Aet G,
Jes cannes qui'sortent des cylindres A et B.

Le cylindre A ést cannelé A sa circonférence et paralléle-
ment & axe, les autres sont unis et portent des bords qui
embrassent celui-ci; enfin, les trois cylindres sont mis si-
multanément en mouyvement par des roues montées aux ex—
trémités de leurs axes et engrenant ensemble.
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Le jeu de la machine est facile A concevoir : on présente la
canne entre les deux cylindres A et B; le suc qui s’en ex-
prime coule sur le cylindre B et tombe dans la cuvette ; les
canues , aprés cette premiére pression , passent entre les cylin-
dres AC, ou elles sont pressées de nouveau ; le jus qui en
découle tombe sur la plaque Q, s’échappe par les rigoles de
cette plaque, et va se réunir dans la cavette a celui de la
Premiére pression.

Explication des figures.

Fig. 3. Elévation d’une des extrémités de la machine.

A, Cylindre supérieur; BG, cylindres inférieurs ; D, sup-
port en fonte des trois cylindres; E, cuvette ou récipient
du suc ou vesou; F, coussinets des cylindres inférieurs ;
GG, vis de rappel servant & avancer ou reculer les coussinets
de ces cylindres; H, collet du cylindre supérieur; I, cha-
peau de ce collet; K, vis directrices du chapeau; L, petite
colonne d’ornement surmontée d’une pomme de pin;
MM, écrous de pression du collet; O, double collier ser—
vant A fixer, au moyen d'une vis de pression, les écrous M
dans la position qu’on leur a fait prendre ; Q (fig. 6etq),
plaque de fonte nommeée directrice, destinée i faire pas-
ser entre les cylindres A et C les cannes qui ont regu la
premiére pression entre A et B; elle porte, dans la longueur
des deux cOtés, des petites entailles ou rigoles, pour laisser
couler dans la cuvette le suc extrait dans la seconde pression ;
R, cote destinée a consolider la plaque Q; S, chaises ou
supports du directeur.

Fig. 4. Eoupe perpendiculaire & I'axe des cylindres.

Fig. 5. Elévation longitudinale du cylindre A.

Fig. 6 et 7. Détails de la plaque Q.

Le service du moulin, le plus généralement fait par des
mulets exige un troupeau assez nombreux de ces animaux;
en effet, il se fait par deux attelages 4 la fois, de chacun
trois mulets, i chaque bont des leviers du manége : ces
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attelages sont relayés par guart, d'une on de deux heures.
Uwe sucrerie moyenne emploie ordinairement 8o mulets
pouwr Te moulin et les charrois.

“Vraitemnent du jus. Depuis plas de cent ans V'asage s'est
généralement répanda dans les wolonies de twiter le 'suc des
. cannes dans ‘des dhawdieres profondes, en'fontede fer, exhans—
sées pat'ane macotmerie ‘quimugmentaitiacapacité de chacune
d’elles. Cette méthode est encore suivie dans heancoup de
sucreries, bien qu’elle soit trés dispendieuse, par le peu de
durée des chaudieres sujettes & se Fendre, la perméabilité
de la magonnerie, et surtout par la caramélisation du vesou
ct des sivops pris des bords supdrieurs, et la grande con—
sarmnation du combustible.

En 1788, M. Dairone proposa et fit adopter, dans une
habitation (celle de M. Dadebare'), diverses modifications
utiles , motaminent la substitution de chaudidres en ‘cuivre,
A 'fauds presque plats, ‘aux fonds concaves des muciennes
whaudigras et le chauffage du fond sewlement; 4l en résulin
de grands avantages ; cependant elles se vépandivent tris peu.
Nous dderirons plus loin Tensemble de dispositions préfé-
rables encere vécemment adoptées, et «qui, sans doute,
anienx jugées aux colonics , 'y répandront bientdt plus généd-
valement.

Le whauffage 'a toujours liewavec 1es cannes dpuistes dites
bagassey e'est le seul combustible & dispesition, en géné-
ral encore est=il trop pen wbondunt.

T'ouvertare ‘des foyers et cendricrs estan dehors de 1'ate—
fier, dans des pgnleries ouvertes, afin d’éviter 1'encombre-
ment et Uinconvénient de la pousgiére.

Ordimairement deux ntgres sont employés exdlusivement
a charger la bouche d'an foyer et apporter la bagasse utile.
On alimente ainsi le fowrnean ‘qui, depuis sa “pubilication dans
- A Dictionmaire Techmolgique , a é n'troduit avec ‘beaucoup
de succts chez M. de Gallard , ‘puis aillears. )

Dans chaque sacrerie il 'ya-deux équipages de chauditres,
composés chacan de cinq chauditres, dont les bords supé~
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rieurs sont au.méme niveau, et qui sont chanffées par un
seul foyer. Le nom de chacune differe : «celle quitest le plus
éloignée du foyer se nomme la grande, elle offre plus de
capacié et est constamment employée a la défécation ; celle
qui suit est appelée la propre, parce que le suc y iest or—
dinairement plus dépuré; la troisitme est dite le flambeau,
parce quon suppose que i se manifestent les searactéres
qui doivent guider sur la méeessité d'ajouter de nouveanx
agens de défécation ( chaux, lessive , €tc.)s la ‘quatriéme se
nomme le sirop, parce que le vesou y ‘est plus concenitré;
la cinquiéme et derniére a été mommée da batterie, parce
que,, durant la cuite, on est obligé quelquefois de battre
avec l'écumoire le sivop qui ‘monte.

Cristallisation. Prés de la battevie se trouve un rafrai-
<hissoir destiné a recewoir le sirop prét & eristalliser; de
1a il st porté trés chaud dans un deaxiénie mafraichissoir,
qui regoit encore une seconde cuite plusrapprochde que la
premitre (afin que la cristallisation ‘ne commence pas avant
la réunion); on méle bien ensemble ces deux cuites, qui
forment ce \que Von mommuiemn empli, puis on va verser le
tout dans mn -bac ou dans des formes.

Les bavs ont 8.4 10.pieds de long sur 4 4 .5 de large ot
1 de profondeur; trois suffisent pour mne sucrerie. : Les formes
sont des vases coniques en terre cuite, de = pieds de haut
sur 14 pouces de grand diambtre. :

On verse plusieurs emplis les uns sur des autes dans le
méme bac,. 0l ils icristallisent stuceessivement.

Egouttage. Larsque la cristallisationest terminde,, on porite
los formes aux purgenies. Ce sont des bitimens de 6o 4
Bo pieds de longueur sur 2o 4 alf de largeur. Dans. presque
toutte I'étendue delaipurgerie est creusée uhe cavité bien ma-
fonnde en chaux etciment , ayant jusqu'a 6 pieds e pro-
fondeur ; (lost. le bassin & imélasse.

Ce bassin est recouvert de fortes pitces en hois dispesées
parallélomant 4 3 pouces de distance,, et formant un plancher
a olaires—yoies. . :
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Les barriques vides qui doivent recevoir le sucre 4 pur=
ger (€goutter), sont rangées sur le plancher, le fond supé-
rieur ouvert, et le fond inférieur percé de trois ou quatre
trous , dans ]csquels des cannes sont engagées par un
bout et se prolongent jusqu'a la partie supérieure du ton-
neau.

La mélasse s’écoule lentement par les interstices que laissent
les cannes et les joints des douves des fonds,

Les purgeries ot 'on veat terrer le sucre mis en formes
sont beaucoup plus étendues que les premitres; elles sont
divisées en compartimens rectangulaires formés de traverses
en bois, comme de petits parcs, ol les formes égouttées
sont rangées sur leurs pots. Entre ces sortes de parcs, dits
cabanes , des sentiers sont ménagés pour le service.

Le terrage se fait de la méme maniére que dans le raffi-
nage dusucre. Le clairgage est plus avantageux ; il se pra-
tique comme nous l'avons décrit pour le sucre de hette—
raves. y

Les premiers et deuxiémes sirops €coulés des formes sont
réunis pour en obtenir une deuxiéme cristallisation en masse,
Les' premiers sirops obtenus dans les bacs ayant été plus
rapprochés, et par suite ayant donné plus de cristaux du
premier jet, sont vendus comme mélasse ou destinés i fa—
briquer du rum,

Nous n’entrerons dans aucun détail surles bizarres et divers
procédés de défécation et d’épuration que la routine a intro-
duits et perpétués dans les différentes habitations: en général,
ils se réduisent tous & des additions de chaux vive, puis
de lessive de cendres, & écumer dans toutes les chauditres,
faire revenir par des conduits sur les bords des chaudiéres
les écumes dans la grande, d’ol Yon fait couler au dehors
toules les écumes pour les méler aux alimens des bestiaux ou
les joindre aux produits & distiller (mélasses, eaux de
lavage, etc.). !

Nous ne nous arréterons pas non plus 4 décrire la foule
de procédés que des hommes peu éclairés ou trop peu prati-
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ciens ont inutilement tepte d’importer aux colonies, et qui,
presque tous, ontéchoué, augmentant par degrés le préjugé des
colons, et justifiant leur défiance des procédés nouveaux ; nous
Passerons tout d’un trait a la premieére amélioration impor-
tante importéc aux colonies, et qui, perfectionnée tout ré-
cemmentencore, assure i cette industrie d’immenses avantages.
Cest sans doute de Vintroduction du Cuarpox animal, dans
Pextraction, du sucre des cannes, que datent ces grandes
améliorations ; les propriétés de cet utile agent, notamment
celles de décolorer, de précipiter la chaux, les sels calcaires et
quelques autres substances sans altérer le sucre (/7. Particle
<qui lui est consacré), ont eu Iheureuse influence qu'on
,gle\rail,e‘n attendre. Plusieurs difficultes ralentirent cependant
Vessor de cette application. MM. Derosne , A Paris, et M. de
Gallard, propriétaire d’une sucrerie a la Guadeloupe, et
M. Wetzel , &, Bourhon,, . unirent leurs efforts ‘pour  les
Vaincre, 7 TLSRCTITNN s . ;

Au premier rang, parmi celles-ci; on devait compter le
manque de matiéres propres & opérer la clarification. M. De-
rosne mettant €n pratique les notions sur la dessicedtion de
Palbumine, publiées par MM. Gay-Lussac , Chevreul ; Dar-
cet, entreprit de dessécher de grandes quantités de Sanc
( 7. ce mot ) pour les expédier aux colonies,

Le complément, indispensable alors, du procédé nou-
veau , produisit de trés beaux résultats, bien que lad-
dition du sang augmentdt de plus de 50 pour 100 le prix du
noir, :

Voici du reste comment on opérait dans l'usine montée
sur les indications de MM. Derosne et de Gallard, et déerite
Pl 10, fig. 10. Le jus des cannes ou vesou coulait par une
pente naturelle dans un réservoir A; de 1a on le tirait le plus
fréquemment possible par un tuyau & robinet dans la chau-
digre 3 déféquer B, qui, pour une premiére opération , était
chauffée par un foyer particulier A bouche extéricure. La
défécation faite & Ia chaux, comme nous I'avons indiqué
pour le jus de betteraves, mais avec une proportion

6
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moindre des 8 ou g dixiémes, donnait un suc clair que l'on
faisait couler dans les deux chaudigéres évaporatoires C, D,
o Von mettait 5 i 8 kilogrammes de charbon animal fin, pour
1oop kilogrammes de suc (1), et dont on accélérait le plus
possible I'ébullition en transportant sous la deuxiéme D le
feu, et magonnant V'ouverture du foyer provisoire sous la
grande B.

On voit que la flamme des bagasses passant successivement
sous les chauditres D, C et.B, était dirigée en cascades &
chaque fois perpendiculairement au fond de chacune d'elles,
ce qui est une condition trés favorable au passage de la cha-
leur. Le fond bombé au dedans de ces chauditres offrait
une autre condition utile dans le méme sens, ainsi que nous
avons eu 'occasion déja de le faire remarquer.

Au sortir des. carneaux (2) de la chauditre B, les produits
de la combustion passaient par un conduit horizontal dans la
cheminée extérieure F. Dés que le suc était rapproché a
20 ou a2 degrés, on le réunissait dans une seule chaudiere D,
et tandis que la chaudiére € recevait le suc d’une deuxidme
défécalion , 1 kilogramme de sang dissous dans P’eau’, battu
et étendu  de 1o parties de siropd 20 degrés refroidi, était
jeté et vivement réparti dans tout le liquide de la chau~
diére D. Un instant aprés I’ébullition  recommengait ; on sus-
pendait le feu pour vider promptement le liquide dans les
deux filtres G ; anssitdt la chandiére vide, on y faisait couler
le surplus du produit de la deuxicme déféeation , ensuite 14
* deuxiéme opération se continuait comme la premiére fois.

Le sirop filtré coulait dans un réservoir sous les filtres, d’ot
une pompe le remontait dans le bassin préparatoire H; eelui-
¢i est & la fois un réservoir et une chaudiére d’évaporation
qui distribue, 4 Vaide des deux tuyaux & coudes tournans I, T,
le sirop & volonté dans chacune des deux chaudiéres & has—

(1) Lors méme que cette proportion trop fuible ne fut pas atteinte, les

produits furent encore sensiblement améliorés et augmentes,
(2) Disposés omme nous I'avons dit ci-dessus,
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cule K. Le feu trés actif entreteny sous chacune de ces der-
niéres rassemble sa flamme sous le bassin intermédiaire H,
en sorte que Vévaporation marche rapidement dans les trois.

Le produit de chaque cuite d’une chauditre st versé en
basculant celles-ci dans les rafraichissoirs L. Dés que Ion a
réuni dans chacun quatre a cinq cuites, on les transporte &
Paide de pucheux et de bassins dans Pun des cristalli-
soirs M. :

Lorsque la cristallisation est terminée dans ceux-ci, on
laisse écouler le sirop dans un réservoir mféritur N, ce sirop,
qu’on. traitait comme mélasse avant Pemploi du noir, est
recuit & la chauditre & baseule et donne une deuxiéme cris-
tallisation d’une plus belle nuance que le sucre de pur jet ob-
tenu par I'ancien procédé.

Dans cette usine , le sucre est fini d'égoutter en le tassant
dang des barriques O disposées, comme nous l'avons‘dit, sur
un plancher 4 claire-voie P Le sirop d’égout est rassemblé
par des plans inclinés dans Jeg récipiens Q et recnit au fur et
& mesure, afin d’éviter son altération.

La deuxiéme cristallisation s'effectue comme la premidre,
et la mélasse qui en rdsulte est destinée 4 la préparation du
Rum,

Lorsque 'on veut obtenir du sucre claireé ou terré , 0N ne
réunit que .deux cuites dans chaque rafraichissoir, et avant
que la eristallisation ne commence, on emplit de grandes
formes R posées d’abord, eomme pour le Rarrivace, sur leurs
Pointes tamponnées de linge mouillé, puis sur les pots. (7, ci-
dessus le Claircage,) Da reste » le sivop de premier égouttage
recueilli est traité comme celui des cristallisoirs,

Le procédé que nous venons de déerire est celui qui offrit
le plus d’avantage aux colonies dans I'emploi du noir animal
fi; on Vameliora encore en substituant aux filtres garnis
®un clayonnage et de tissus filtrans (laine ou coton ), les
filtres Dumont, lorsqu’on eut remarqué les avantages im-
Portans dont nous avons déja parlé, dans leur application ay
traitement du jus des betteraves,

o7,
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Les dispositions suivantes établies plus récemment encore
sur les plans de MM. Derosne et Dumont, dans I’habitation
de M....., aux colonies, permettront de suivre en entiér le
procédé le plus perfectionné qu’aient encore amené la pra-
tique des procédés toujours progressifs de V'exploitation des
betteraves. Cependant ces constructions ont été faites pour
I'emploi simultané du charbon animal fin, du sang et du
noir en grains. Nous indiquerons les modifications qui res-
teraient: 4 y faire.

Fourneauzx ebchaudiéres. 11 est inutile de rappeler les dé-
tails de la disposition du moulin; elle n’offre rien de parti-
culier, si ce n’est que le jus ’en écoule directement, non
dans un réservoir , mais dans une des chanditres a déféquer,
ce qui évite un délai toujours nuisible, quelque pen prolongé
qu'il soit, avant le traitement.

Les plans horizontaux en élévation et coupe, fig. 3, 4,5 et 6,
Pl. 5, font voir les dispositions du foyer et des chaudiéres;
les mémes lettres indiquent dans toutes les figures les inémes
parties de U'dquipage. A, A, chaudiéres jumellesd déféquer ;
elles regoivent alternativement et a volonté la flamme sortie de
dessous les chaudiéres précédentes a 'aide des registres B, B,
en sorte que ’on n’échauffe que la chaudiére chargée de jus,
et que, tandis que 'une opere la défécation , 'autre regoit le
suc exprimé,

Lorsque le jus occupe une hauteur de 15 pouces, on pro-
céde & la défécation , en sorte que le jus est rapidément mis
en traitement. Dés que la premiére défécation est faite, fer-
mant le registre du conduit qui portait la chalenr, on ouvre
Vautre registre,, qui donne acces aux produits de la com~
bustion sous la deuxiéme. chaudiére. Celle-ci continue & re-
cevoir le jus de la presse, tandis que I'on soutire la premiére
défécation, qu'on lui enléve les écumes, ete. Ceci fait, la
premiére chaudidre regoit de nouveau le jus destiné i la
troisicme défécation , tandis que la deuxieme chandiére achéve
la deuxicme défceation , et ainsi de suite. -

La chauditre G regoit la flamme émanée du foyer qui
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chauffe d’abord la chaudigre ¢, On ajoute le noir fin dans ces
chaudiéres. Lorsque 1'on aura importé la suppression de ce
noir et du sang, elles recevront, comme nous l'avons dit pour
les betteraves , le suc passé, aprés la défécation, sur un filtre
Dumont chargé de noir ayant servi & filtrer le sirop rap-
proché,

Lorsque la deuxitme défécation est préte, on soutire
tout le liquide de la chaudiére G dans la chauditre ¢/,
et on le remplace par le suc déféqué de 'une des ju=
melles A, A".

En ce moment on passerait le suc marquant 11 & 13 degrés
sur un second filtre Dumont, si 'on travaillait par le dernier
mode, qui exclut la clarification, et le liquide filtré serait
reporté par une pompe dans la chaudiére A évaporer : la, il
serait rapproché 4 25 degrés et filtré une troisieme fois, puis
le sirop ou clairce serait rapidement cuit dans les chaudiéres
a bascule D et D",

Si I'on’ ne supprime pas la clarification, on 'opére dans les
chauditres E, F, et I’on cuitdans les bascules D, D, le sirop
passé sur les filtres G, H. ;

Le chauffage & la vapeur, que nous avons indiqué plus
haut, pourrait étre appliqué avec avantage au traitement du
Jus de canne. -

Mais il faudrait que le méme foyer chauffit plusieurs chau-
diéres 4 vapeur communiquant entre elles par cascades as-
cendantes ; car il serait difficile d’utiliser sous une seule chau-
diére la flamme trop volumineuse des bagasses.

Des tubes indicateurs permettraient de tenir A un niveau
convenable 'eau dans chaque chaudiére, et un réservoir
d’eau, recevant en dernier lieu les produits de la combus—
tion, les alimenterait toutes de l'excédant utile pour com-
Penser la perte de vapeur non recueillic dans eau de conden-
Sation,

_‘La disposition des formes placées au-dessus de gout-
Lieres, remplace avec beaucoup d’avantages les pots; car
elle permet de recueillir et de concentrer & volonte ¢t sans
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manipulations tous les sirops égounttds , soit des sucres bruts,
soit des sucres claireés.

Les formes ou les cristallisoirs que nous avons décrits
en traitant du sucre indigéne,, sont préférables aux bacs, parce
que l'égouttage des sirops ou mélasses sy fait bien mienx et
que le clairgage s’y peut pratiquer. Mo R

Outre les emplois que nous avons indiqués pour la mélasse
dey cannes et des betteraves, on peut appliquer 4 la- nour-
riture des bestiaux, A cet effet, on la méle étendue d’eau
Jusqu'd 20 degrés, avec deux fois son poids de paille hachée,
ou non étendue, avec dix fois son poids de pulpe de bette~
raves.

La plus grande consommation de la mélasse est dans la
préparation du Rum, et de IArcoor & 33 ou 36 degrés, destiné
A la fabrication des Ligueurs et des VERNis.

Clairgage. Cette opération, dont nous avons fait ressortir
les avantages, exige certaines précautions, faute desquelles
son succts est fort chancenx. Avant de les détailler, nous
indiquerons les principes sur lesquels elle se fonde, et qui
suffiraient pour faire deviner le reste.

On nomme clairgage une filtration d’un sirop saturé de
sucre & la température ou lon agit. Celui-ci, incapable
de dissoudre du sucre, se charge, au contraire, en le dépla—-
g¢ant, du sirop plus coloré qui salit les cristaux de sucre
a leur superficie; il se substitue dans les interstices, s'égoutte
a son tour, et laisse le sucre bien moins coloré.

Les conditions essentielles du sucecés sont :

1% Que la clairce soit assez chargée de sucre cristallisable
pour n’en dissondre que trés peu ou point dans sa filtration,

2. Que la densité de la clairce soit & peu prés la méme, ou
du moins trés peu moindre que celle du sirop 4 déplacer: en
effet, trop dense, la clairce coulerait mal ; trop étendue ,
elle glisserait sans entratner le sirop on mélasse adhérant aux
cristaux. Pour remplir cette condition, il faut employer A
la préparation de la clairce des sucres d’autant plus impurs
que les sucres i claircer le sont davantage ; car les si»
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vops saturds de sucre cristallisable sont d’autant plus denses
et visqueux qu'ils contiennent davantage de: sucre incristal- -
lisable.

3% Que la cristallisation dans les formes soit régulicre et
pas trop serrée: elle doit commencer et finir dansle méme vase.

2% Que la température du lieu ou se fait le clairgage ne
varie pas trop et soit -au moins de 15 degrés.

Voici comment on opire :

1°. Pour les sucres bruts de premier jet, la cristallisation
opérée toute dans la forme est terminée en quinze oun vingt
heures, Alors on enléve avec une ricloire la couche superfi-
cielle lisse qui recouvre chaque base des pains, on nivelle bien
la surface, s

Ces grattures ( ou plutét celles d’une opération précédente)
et les sucres empatés de sirop, ont servi A préparer une
clairge que V'on a filtrée i 28 ou 3o degrés bouillant, sur un
filtre Dumont , ou que 'on a rapprochée 4 32 degrés bouil=
lant; ce qui répond & 36 degrés et demi, environ A 11 degrés
de tempgrature, S s

On verse & la fois trois kilogrammes de cette clairce sur
chaque forme €gouttée contepant, en sucre cristallisé , en~
viron 35 kilogrammes, sila cuite qu'ony a versée pesait 56 &
6o kilogrammes. On renouvelle cette addition trois fois a
douze heures d'intervalle, et on laisse égoutter pendant trois &
quatre jours. Au bout de ce temps, le sucre peut étre em—
barillé : il est bien plus sec et moins altérable que le sucre
brut ordinaire.

Les sucres de deuxiéme cristallisation sont traités de méme,
La clairce que l'on y* consacre doit étre plus dense, 33 A
33 degrés et demi bouillant, ou 37 a 37 degrés et demi
froid, Elleest préparée avee des sucres plus communs, dont
lasolution est filtrée et rapprochée comme il est dit ci-dessus.

Si Yon clairgait des sucres raffinés , il faudrait y employer
des sirops de sueres presque purs, qui, saturés , ne mar-
queraient guere que 33 degrés froids, C'est, en effet , @ pen
pres le degré des sirops couverts de sucre raffing.
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Pour compléter les notions utiles aux fabricans de sucre,

on peut consulter, dans le Dictionnaire Teclinologique, les

mots BerTeraves, Cannes, Bacasse, Crarpon animal , Foun-
NEAUX et GHAUDIERES, '

RAFFINAGE DU sucre. L'art de raffiner le sucre prit naissance
A Venise, ville florissante par son commerce, et qui fut le
berceau de diverses industries manufacturidres.

Les Vénitiens commencérent A traiter par solution et cristal-
lisation lente les sucres trés impurs, colorés en brun par une
wélasse visqueuse ; ils en obtinrent un sucre en gros cristaux,
appelé sucre candi, que 'on connait encore aujourd’hui
sous ce nom. Plus tard, dans les mémes ateliers, on mit le
sucre rafliné sous la forme de pains, €t peu & peu ces opéra-
tions s'étendirent dans toute 1'Europe.

En France, lattrait de la consommation du sucre raffiné
donna probablement lieu & 'anoblissement de la profession
de raffineur, et des inscriptions séculaires témoignent en—
cor¢ , dans quelques anciennes raffineries, de la certitude
acquise de ne point déroger en exergant cette industrie privi-
légiée.

Cependant l'art resta stationnaire pendant un trés long
laps de temps ; il semble qu'il dut étre légué de pire en
fils, intact comme I’honneur de la famille : du moins voici &
quelles opérations il se bornait jusqu'au commencement de
notre sitcle, époque A laquelle les anciens et tenaces préjugés
des gentilshommes raffineurs furent, avec tant d'autres aussi

absurdes, peu a4 peu forcés dans leurs retranchemens. De
toutes parts des raffineurs plus instraits firent alors assaut
d’innovations entre eux.

Jusqu’en 1805, tout le sucre brut soumis au raffinage était
Jondu péle-m¢le avec du sang et de I'ean saturde de chaux,
dans de larges, profondes et dpaisses chaudiéres en cuivre,
contenant 5000 livres de sirop, dont la capacité ‘devait étre
augmentée de moitié environ par deux hausses mobiles,
lorsque l'ébullition du liquide visqueux et la formation d’a-
hondantes écumes opéraient un boursouflement considé-
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rable; en ce moment des aspersions successives avee du sang
battu dans de l'eau de chaux étaient faites, et le coagulum
d’albumine monté 4 la surface était enlevé avec précaution
A l’écumoire; une ébullition ménagée sur l'un des points
seulement de la chaudiére, favorisait la formation de ces
€cumes, jusqu’a ee que le sirop§pdevenn moins visqueux et
de plus en plus limpide, parit an contre-maitre suffisan-
ment clarifié. Ce terme n’arrivait guére avant trois quarts
d’heure d’¢bullition; alors le feu était retiré et le liguide
versé dans un grand panier en osier . blanc, garni d’un Buan=
CHET. en drap , au travers duquel le sirop clarifié, dénommé
clairce , passait limpide et tombait dans un grand réservoir &
clairce.

Il est nécessaire d’indiquer ici ce qui se passe dans cette
opération, dite clarification , parce que des effets analogues
ont eu lieu dans de prétendus perfectionnemens annoncés avec
emphase , mais que 'expérience a démentis, Il importe que
Ion ne s’y laisse plus prendre.

Le sucre brut contient diverses substances , parmi lesquelles
il nous importe de noter : 1°. le sucre cristallisé sali A 1'ex—
térieur de ses cristaux par les substances suivantes; 2°. le
sucre fluide ou mélasse, saturé de sucre cristallisable; 3°, ’a«
cide pectique; 4° l'acide acétique et l'alcool développés
pendant la traversée ; 5°. plusieurs substances - ( sels 4
oxides , etc. ) insolubles ; 6°, une matitre colorante. Quant A
quelques millitmes de sels solubles, de substance aroma-
tique, etc., il est permis de les négliger (1).

I’eau de chaux ajoutée pour dissoudre le sucre brut, in-
dépendamment de cet effet , sature les- acides, forme de
lacétate de chaux soluble et du pectate de chanx nageant en
flocons dans le sicop; elle fonce la nuance de la matiére
“loranie (sorte de caramel); son excis produit encore une

——

(1) Toutes ces substances ¢trangéres deviendront bien moins abondantes

lorsque le sugre brat sera généralement obtenu par les procédds que nous
avons déerits,
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sorte d’altération qui rend le sirop plus fluwide. Ce dernier
effet facilite wltérieurement la cristallisation plus régulidre,
et rend 'égouttage plus facile ; mais en méme temps une
proportion notable du sucre devient incristallisable.

Ces phénoménes, bien plus marqués encore lorsque Veau
de chaux contient de la @btasse (1), expliquent les avan—
tages appareps et les inconvéniens cachds de ces deux agens.

L’albuming du sang délayée dans lé sucre fonduetchauffée,
se coagule peu & peu, renferme les substances insolubles cit
méme temps que les bulles d’air dégagées de I'eau ; V'éléva~
tion de température entraine, en élevant, le coagulum avee
les matiéres en suspension qu’il a agglomérées;la vapeur, qui
bientdt aprés s'éléve du fond de la chaudiére, augmente la
quantité d’écumes & la superficie.

Les aspersions d’eau albumineuse que Von fait aprés avoir
enlevé la premicre dcume, saisissent les flocons nageant dans
le sivop, les agglomérent en formant de nouvelles écumes,
que 1’on enléye encore. ;

Une des grandes difficultés de ces sortes de clarifications,
se rencontrait lorsque le résean albumineux était redivisé dans
le liquide par une €bullition trop vive ou par une agitation
quelconque ; alors il devenait presque impossible de ramener
la clarification manquée ainsi. Le liquide filtré trouble don-
nait du sucre a refondre,

Pendant les trois quarts d’heure d’ébullition , le sirop se
colorait de plus en plus, ¢t une partie du sucre' y contenu
perdait la propriété de ecristalliser; ces altérations étaient
d'autant plus prononeées, que la durée de Uébullition était
plus longue et la hauteur du liquide plus considérable, ce
qui augmentait la pression et la température,

Le sirop clarifié était ensuite rapproché ou cuit dans une
chaudiére profonde, ou il occupait une hauteur de 12 a

(1) La Cuaux cuite au hois renferme environ deux millidmes de son
poids “de potasse , qui sont dissous dans la prémiére eau employée pour
délayer la chaux dwinte, et décroissent dans les caux de chaux suivantes,
faites en délayant le dépot.
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18 pouces ; 'opération de la enite durait de quarante—cing a
soixante minutes; la chandiére , incomplétement vidée an
pucheuzx, conservait de chaque opération guelques kilo-
grammes de sirop, qui continuait i s'altérer pendant la cuite
suivante.

Afin d’extraire le sirop retenu dans les €cumes, celles—ci
étaient mises dans une chaudiére avec de l'eau, portées a
ébullition, puis égouttées dans des toiles et pressées & deux
reprises. :

Le liquide sucré extrait ainsi ¢tait rapproché & part, et
donnait un sucre de qualité inféricure.

ous ne suivrons pas plus loin isolément la description

¢ Vancien procédé , parcé que <'est dans ces premitres

parties du traitement du sucrve que les grandes améliorations

ont eu lieu. Les changemens apportés dans la suite de 'opé-

ration sont de moindre importance et moins généralement

adoptés encore : nous les indiquerons en suivant la marche
ultérieure du raffinage.

L’une des modifications remarquables dans le raffinage a
éLé apportée par M. Guillon en 1805.

Ce fut 'application: du Cuarpon wégétal (#. ce mot) & la
décoloration. D'abord Pantear de ce procédé prépara ainsi-des
sirops peu colorés et d'un godt agréable , qui eurent une
grande vogue ; ils remplacérent les cassonades impures que
'on employait aloxs ; puis il traita de méme lé suere brut,
pour en obtenir les clairces destinées 4 étre rapprochées au
point de cristallisation. Nous ne décrirons pas ce mode de
clarification ; il se trouvera compris, avee quelques amélio~
rations, dans la description ci-aprés de la elarification au noir
animal,

I’effet utile reconnu alors du charbon végétal (1), et 1'an-

——

. {1) Cet effet érait fort variable, en raison de I'inégalité de la carbonisation
A bois, ¢t de Ia proportion viriable de potasse que contiennent les poussiers

* i .
de bnu’:nux, et dont I'excls peut produire sur le sucre les altdrations ci-
dessus indiquées,
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nonce faite en 1811, par M. Figuier, de Montpellier, d’une
propriété décolorante bien plus  énergique dans le Cranpox
d'os, furent bientdt aprés (1812) suivis de la proposition
due & M. Derosne, de substituer ce dernier agent au charbon
végétal. Les avantages de cette substitution, et les efforts
réunis de MM. Derosne, Payen et Pluvinet, la firent adopter
promptement dans les raffineries. Voici comment on opéra
dés lors

Le sucre brut dissous dans 'eau en proportions telles que la
solution bouillante marquit 28 4 29 degrés, et le tout étant
chanffé jusqu’a environ 8o degrés centigrades , on ajoutait le
charbon animal (10 pour 100 du sucre brut) réduit en pouge
fine, on délayait en remuant & Vaide d’une spatule.

Lorsqu’on projette le Noir animal dans la chauditre , on
remarque une vive effervescence, due, soitau dégagement des
gaz (acide carbonique, acide hydro-sulfurique , ete. ) con-
densés dans ce charbon, soit au gaz acide carbonique du
carbonate de chaux que rectle ce charbon, et dont la chaux
s'unit & l'acide acétique contenu dans le sucre brut,

Dans les sucres trés impurs, dits gras, il peut étre utile
d’ajouter un peu de lait de chaux avant le charbon animal ;
celui-ci , mis ensuite, s'empare de Péxcés de chaux.

Ainsi, on voit que Vexces d’acide » comme l'exces de chaux,
qui peuvent serencontrer dans le sucre brut, sont enlevés par
le Crarson p’os.

On continuait de chauffer jusqu’a ce que I’ébullition se
manifestit; alors on projetait dans la chaudiére environ 2 de
sang battu dans six fois son poids d’eau par quintal de suere.
Ce mélange était opéré trés vite en brassant fortement pen-
dant quelques secondes, puis laissant en repos jusqu’a ce
que V'ébullition se manifestit de nouveau; on couvrait alors
le feu de houille mouillée, laissant la porte du foyer ou-
verte; on laissait écouler par un robinet, au fond de la chau-
digre, tout le liquide mélangé de noir, ete., dans un ou
deux filtres composés d’une caisse rectangulaire doublée de
cuivre, garnis intérieurement d’un tissu de laine (drap Ro-
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morantin) , reposant au fond sur un clayonnage d’osier ou
sur un canevas métallique.

Le plus gros noir, spontanément déposé au fond du filtre,
puis successivement tout le reste , ¥ formait une couche
épaisse de o pouces, au travers de laquelle une partie de
sirop filtrait lentement.

Les premitres portions gcoulées troubles étaient recueillies
A part, et reversées sur le filtre.

Tout le sirop clair était conduit dans le réseryoir  clairce,
alimentant la chaudiére A cuire.

Le procédé de clarification au noir fin est encore en usage
dans diverses raffineries ; cependant on lui reproche la len—
teur d'une filtration plus ou moins prolongée, et la néces—
sité de clarifier le sirop 4 28. ou 29 degrés; ce qui obligeait
4 évaporer plus d’eau que dans la clarification anciesnc a
32 degrés.

M. Taylor appliqua au raffinage un systéme de filtres
inusité alors, du moins pour cette industrie ; et que nous
avons décrit ci-dessus dans la fabrication du sucre de
betteraye. Ce genre de filtre offrit Iavantage d’accélérer
beaucoup la filtration, et de permettre de clarifier la solu~
tion de sucre 4 32 degrés bouillant, il fut assez rapidement
adopté dans la plupart des raffineries. A la vérité, la déco-
loration était un peu moindre, en raison de ce que la couche de
noir accumulée au fond du sac, ne laissait pas sensiblement
filtrer le sirop, qui passait presque en entier au-dessus de ce
dépdt, au travers des parois latérales du tissu.

Aujourd’hui encore, le filtre Taylor est employé simul-
tanément avee un autre filtre bien plus important, que nous
allons décrire avant de tracer la marche du systéme de clari-
fication le meilleur connu aujourd’hui.

M. Dumont avait été frappé de 'angmentation de Veffet
décolorant du noir-animal , lorsque la filtration s'opére en
entier au trayvers d’une couche ¢paisse de celui-ci; il essaya
les moyens de déterminer cette filtration en un  temps assez
court et pour des sirops dont la densité fiit de 31 4 32 degrés.
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Sans rendre compte des essais nombreuk entrepris dans ce
sens, nous dirons qu’en résultat définitif | i} Yy est parvenu
en dliminant du neir toute la poussitre ou folle~farine ,
en sorte que n'offrant que des grains de grosseurs A peu
prés égales a cclle des grains de la poudre de chasse, la
masse laissit des interstices bien plus grands et offrit plus
de porosité,, fiat par conséquent facilement perméable : le
sirop & 32 degrés bouillant le pouvait traverser assez rapide-
ment sous une épaisseur de 15 & 18 pouces.

Ces conditions favorables remplies, la forme du filtre fut,
aprés différens essais , définitivement adoptée, comme nous
lindiguerons dans le cours de la description générale du raf-
finage perfectionné et des ustensiles adoptds dans les meil-
leures constructionsactuelles. Terminons Vindication des au-
tres gerfecliomemcns.

On fondait autrcfois, naguére méme encore, de trés
grandes quantités & la fois , deux A trois milliers ; maintenant
on multiplie les clarifications de 2 4 300 kilogrammes de
sucrey dans deg chaudiéres peu profondes , afin que chaeune
d’elles dure moins de temps , et s’opére & plus basse tempé—~
vatare; la forme convexe des fonds utilise mieux la chaleur
du fayer, ou le chauffage & vapeur s’y applique plus utilement
encore. ;

. Les endtes se succedent avec la méme rapidité et des avan—
tages non moins marqués ; nous avons indiqué plus haut ces
divers systémes de rapprochement des clairces , notainment la
chauditre & bascule de M. Guyon, Vévaporation & vapeur
forcée de Taylor, Vappareil d’Howard et la chaudiére de
Roth. ‘

-Le lavage des dcumes, bien moins abondantes , s'opére plus
rapidement aujourd’hui ; la plus grande partie du noir, dont
les lavages occasionaient tant d’embarras et de perte dans les
raflineries, est épuisée plus complétement avec une extréme
facilité et beancoup moins d’eau. :

‘Le grainage du sucre ; bien mieux apprévié ; se dirige de
maniére d obtenir & volonté toutes les sortes de cristallisations
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commerciales, C'est surtout dans les modes variés de refroi-
dissement et les dimensions des rafraichissoirs, que Von a
trouvé le moyen d’obtenir des cristaux plus ou moins
divisés,

L’e’gouttage des sirops couverts a éprouvé une amélioration
notable, 4 la vérité dans un trés petit nombre de raffineries
eéncore, par la substitution des gouttitres aux pots & sirops.

Les effets du terrage ont été mieux appréciés , en sorte que
des terres plus 4 proximité, que sur leur seule apparence dif-
férente de Paspect accoutumé » OIL avait rejetées, ont ¢té
mises a profit. Du reste, 'opération en elle-méme a éprouvé
peu de perfectionnemens.

Le clairgage et le lavage a I'alcool , nouvelles opérations en
raffinage, n’ont pas encore en beaucoup de succés daps cette
application : la premiére cependant rend des services im-
portans, que nous avons fait connaitre dans la fabrication
du sucre brut ; plus loin , nous dirons les avantages et les in-
convéniens de la deuxitme. ‘

La préparation du sucre tapé offre de I'avantage en quelques
localités, (7. plus loin.)

L’étuye a éprouvé plusieurs modifications utiles, sous le
rapport de I'économie du combustible et de la promptitude de
la dessiccation.

Ung fagon nouvelle aux tétes de pains permet de xéduire a
un, aulien de deux on trois, les terrages, évite en proportion
la perte de temps et d’intérét. Ce mode,, qui termine la con-
lection du sucre en pains, n’est guire adopté encore qu’en
Angleterre.

Eunfin, on a tiré parti de tous les résidus , soit co:nile en=-
grais, soit comme matiére premiére de la fabrication de 1’al-
cool et du noir revivifi¢,

. Nous répéterons, en terminant cet exposé des changemens
‘iraduits dans le raffinage, que le perfectionnement dans la
Premitre opération, la décoloration du suere Jondu, est le plus
tportant de tous, puisqu’il entraine V'ameélioration et la plus
grande valeur de tous les pProduits, sucre en pains , Jumps,
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vergeoises , mélasse; qu'il augmente la proportion du sucre
cristallisé, et lni donne une valeur commerciale plus grande.

Description des procédés actuels de raffinage en France.

Gest & Paris que ces procédés ont été adoptés d’abord ; ils
s’étendent depuis quelque temps dans d’autres villes, & Or-
léans, Marseille, Bordeaux , Nantes. Nous indiquerons d’a-
bord les détails de construction et du service des filtres Taylor
et Dumont. 3

Filtres Taylor (Pl. 11, fig. 1,2, 3,4, 5et6) (les mémes
lettres s’appliquent aux mémes parties des six figures ). Ces
filtres offrent un moyen simple de multiplier les surfaces
filtrantes dans une enveloppe resserrée, semblables en cela aux
filtres plissés des laboratoires, etc. Un sac A (fig. 4) de tissudu-
veteux de coton , d’environ 18 pouces de large sur 3 pieds de
long, est introduit et contenu dans un fourreau B (fig. 3) ouvert
des deux bouts, en toile forte, mais claire. Ce dernier, bien
plus étroit (6 pouces de large) , maintient le premier tout ir-
réguli¢rement plissé, comme il est indiqué en A’ (fig. 5), sans
que 'on prenne aucune peine pour obtenir cet effet.

Le sac et I'enveloppe, ainsi I'un dans 'autre, sont adaptés
aux ajutages coniques et a bourrelet C (fig. 6 ), 4 aide d’une
corde, ou plus simplement aujourd’hui, en les passant entre
les parois extérieures des ajutages et un anneau de fer D,
puis serrant fortement 'anneau en le faisant baisser.

On congoit que dans cette position le poids du sac et de son
enveloppe , qui s’augmente de celui du sirop et du noir,
lorsqu’on y verse la clarification, déterminant une forte
présai de Vanneau contre les tissus, l'ajutage conique et
son bourrelet, rend cette jonction trés solide et hermétique-
ment close,

Tous les ajutages, au nombre de douze, sur deux rangs,
ou de dix~huit sur trois rangées, soutiennent ainsi autant de
sacs dans leurs enveloppes B; ils sont soudés -au fond d’un
réseryoir plat en cuivre étamé E( fig. 1 et 2), soutenu par une
caisse ou coffve clos en hois.
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C’est dans ce réservoir que I'on fait couler le produit de
la clarification, et Je liquide-est distribué ainsi dans tous
les sacs correspondans aux douze ou dix-huit ajutages; un
deuxiéme récipient a clairce F, regoit le sirop filtré , puis le
réunit dans un seul tuyau, qui le conduit au réservoir i
clairce pour étre distribué, comme nous allons le voir, aux
filtres ci-apres décrits.

On voit que des panneaux H, doublés de feuilles en cnivre
€lamé , entourent de tous cOtés les filtres, afin de les pré-
server de l'action réfrigérante de I'air amnbiant. Ordinairement
on n'enléve qu'un seul de ces panneaux, celui qui forme
la devanture en H', pour placer les sacs , puis les dter. Cette
derniére opération se fait en soulevant chaque sac, poussant
l'aﬂrgau mobile D, dégageant les bords des sacs , puis laissant
descendre ceux-ci.

Filtres Dumont. Les fig. 9, 8 et g, Pl. 11, présentent les
détails de 1'un de ces filtres : A, caisse en bois doublée de
cuiyre mince €lamé; B, cannelle en cuivre jaune soudée
la doublure; C, faux-fond percé de trous comme une écu—
moire, et soutenu sur trois tasseaux en tdle de cuivre ;
D, deuxieme faux-fond mobile, percé de trous comme le
premier (deux carrés de toile claire, de la grandeur des deux
faux-fonds, sont utiles & la garniture du filtre) ; E, cannelle
engagée dans le filtre et soudée 4 sa doublure ; la’clef F est
mue par un levier, sur lequel agit une boule en cuivre G
pleine d’air, et flottant sur le sirop.

Ce mode simple de régler 'écoulement maintient le sirop
a 1 pouce constamment au-dessouns des bords du filtre , sans
qu'on s’occupe d’autre soin (une fois la filtration en train )
que d’alimenter le réservoir général des filtres 1, et d’ouyric
le robinet qui communique avec le tube commun T des filtres
Dumont,

J, Tube communiquant avec U'espace sous le premier fond
et servant 4 laisser dégager 'air enfermné sous ce faux-fond .

et celui qui est refoulé dans les interstices du noir par l'écou=
lement du sirop.
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K, Couvercle en bois revétu & Uintérieur d’une feuille de
¢uivre étamé ; il s'ouvre en deux parties, en sorte que I'on
peut examiner ce qui se passe dans le filtre en soulevant seu—
lement la portion antérieure, comme lindique la fig. 7 en
coupe verticale.

L, Tuyau muni d’entonneirs pour recueillir le Prnduit de
1a filtration de tous les filtres. 7

1/, Gouttiere en avant du tuyau ci-dessus, dans laquelle
on fait couler la clairce, lorsqu’elle passe trouble, i laide
d’un bout de gouttitre a bec Z, I, afin de la conduire dans
un petit récipient particulier. On enléve le bout de gouttiére Z
dés que la clairce coule limpide; alors elle coule par les
entonnoirs dans le tube L, qui conduit au réservoir  clairce.

M, Tasseau ou massif en magonnerie , sur lequel sontfposés
tous les filtres.

Choiz des sucres, Les sucres bruts des diverses colonies,
ceux méme de la méme colonie, dans les différentes habita-
{ions, suivant les saisons et le mode d’opérer, varient beau-
coup- Les raffineurs achitent sur échantillons les parties of-
fertes par les courtiers; on paie plus cher ceux qui sont en
cristaux micux formés, moins humides et poisseux , dont la
nuance est le moins foncée, Ces caractéres sont bien vagues
pour assigner a cette matiére sa véritable valeur comparée :
on pourrait déterminer assez approximativement]la propor-
tion de sucre cristallisé pur, 4 Vaide d’un lavage  I'alcool ;
mais encore conyiendrait-il de fixer la dépréciation en raison
des obstacles que les substances solubles ( mélasse, matitre
colorante,, ete.) opposent & Vextraction du sucre cristallisable,

welles alterent, le décolorimétre indiquerait la derniére
substance.

Réception des sucres bruts. Les caisses, sacs on tonneaux
reconnus conformes aux échantillons, sont regus i la raffi-
nerie et mis & couvert sous des hangars.

Dés que V'on veut mettre en raflinage une partie, on dé-
fonce les barriques dans le magasin, on les vide, on étale le
sucre de chacune horizontalement, par couches successives.
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Il convient mieux que cette salle soit dallée sur le sol
et enduite ‘de chaux et ciment sur les parois, que boisée
comne les anciens bacs & compartimens , afin d’éviter 'espéce
de levain ou ferment qu'entretient la mélasse imprégnée dans
le bois. !
\ L

Lorsque dans quelques barriques on trouve des agglomé-
rations de sucre piteux, des couches plus foncées, on doit
les mettre & part pour les traiter les premitres, parce qu’elles
sont plus altérables, et & plus fortes doses de noir, sauf A
méler ensuite les sirops qui en proviennent avee d’autres
clairces analogues.

Si le sucre offre des morceaux durs, il est convenable de
le cribler et d’écraser ces morceanx, afin que la fonte n’en
soit pas ralentie, ce qui serait une cause de détérioration
pour le reste. :

Fonte ou solution du sucre, clarification, filtration, cuite.
La chaudiere A (fig. 11, 12 et 13, Pl. 10) étant & moitié pleine
d’eau, et celle-ci chauffée & 50 ou 6o degrés, ony porte, a
deux homines, dans des seaux 4 anses (1), la charge de Shicre.

Clarification. Dés que le sucre brut est fondu, on y pro-
jette le noir animal fin, environ 4§ pour 100 du sucre brut
employé ( pour les sucres trés visqueux, il peut convenir d’a=
jouter, immédiatement avant le noir, un demi A 1 milliéme
de chaux éteinte et délayée en un Zait marquant 14 & 16 de~
grés a aréométre ); on agite, puis on verse le sang battu (2),

(1) En Angleterre, plusienrs raffineries ‘ont des machines h vapeur qui
font tout le plus pénible du service : ainsi, un cible enroulé sur un treuil
tournant & volonté, porte des chalnes & croch;u qui enlévent les barriques
sur le haquet , et les montent directement & I'étage des chaundidres; le ma~
Basin est au niveau des bords de celles<i, en sorte qu'on peut les charger &
la pelle ; les formes , les pains terrés , les sirops, I'eau , etc., sont portés , par
la méme puissance mécanique, dans tonsles étages de la raffinerie.

(3) Nous avons indiqué,, plus haut, ’emploi duSaxc sec; dans diverses
localités, on conserve le sang liquide pendant quelques jours, en faisant
briiler une meche soufrée dans les petits barils avant de les remplir de sang.

Le sang putrefié, quion 1 souvent mis en usage, présente quelgnes jneon-
véniens.

e




(92)
comme nous Vavons dit ci-dessus; lorsque Vébullition
s¢ manifeste , on ouvre le vobinet B : tout le liquide,
mélangé de noir, passe dans les filtres Taylor C. Le sirop
filtré trouble est dirigé par une gouttitre dans un petit
~éservoir, d'olt une pompe le remonte dans la chaudiére.

prés une ou deux minutes, le sirop coule clair; on
fait basculer la gouttiére, et la clairce coule dans le ré-
servoir F, d'ou elle se distribue & volonté dans les filtres

4 noir en grains I; ceux-ci alimentent directement ou a
Jaide d’une pompe i clapets ( Poyez—en les détails fig. 7,
Pl. 5), qui remonte cette clairce dans le réservoir des
chaudieres & cuire. ( ¥. ci-dessus, celles qu’il convient de
préﬁ‘rer, et les caractéres auxquels on reconnait le point de
cuite.)

Entrons dans quelques détails sur les deux filtrations dont
nous venons d’indiquer la marche successive.

Premiére filtration. Avant de faire couler la clarification,
on a eu le soin de laver, tordre et disposer, comme nous
’avéns dit, les sacs et leurs enveloppes (du systéme de Taylor);
le noir aggloméré dans le sirop bouillant, par la coagulation
de Valbumine du sang, se précipite dans les sacs , dont il
remplit une grande partie. Dés que toute la filtration est
faite, et pendant qu’une deuxieme fonte et clarification com-
mencent, on enléve les sacs comme nous Tavons dit, on les
vide dans une chaudiére d’eau bouillante, on les y lave, on
fait égoutter le marc sur un panier garni de toile claire;
on répite cette opération une deuxieme fois, et I'on soumet
le noir dans des sacs & l’action d’une forte presse a vis en
fer ou hydraulique ; Jes eaux égouttées du panier et de
1a press¢ servent & dissoudre le sucre d'une fonte subsé-
quente.

Aussitot les sacs pleins enlevés, on les remplace par d’au-
tres rineés et mis dans leurssenveloppes comme la premiere
fois.

Les clarifications et premiéres filtrations se succédent ainsi
toule la journée sans interruption ; elles alimentent de clairce
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le réservoir aux filtres Dumont; ceus-ci opérent comme nous
allons le dire.

Deuxieme filtration. Cette innovation, de la plus haute
importance, due & M. Dumont, se fonde d’abord sur une
préparation & faire subir au charbon décolorant, et qui n’a
commencé A étre adoptée en pratique que depuis quelques
années. Cette circonstance me détermine & ajouter ici quel-
ques particularités d’un grand intérét sur ce mode de pré-
paration. :

Le charbon destiné & garnir les filtres Dumont doit étee
privé de la presque totalité de folle-farine ; on'y parvient sans
peine en passant le noir ( privé au préalable des grabauts
par un tamisage dans une toile métallique & maillesd’une ligne
4 une ligne et demie) dans un Tamis ou BLoTrom A tissu fin de
toile métallique ou de soie. La poudre grossitre grenue qui
reste sur le tamis constitue ce que I'on nomme noir en
grains; quant a la dimension des grains , elle peat offrir,
a la fois, toutes celles comprises entre les grosseurs des
poudres ordinaires de chasse pour les sirops & 31 ou 32 degrés
bouillant.

On peut employer des grains pareils, mais mélés avec uu
tiers de noit fin, si-le sirop & filtrer ne marque pas plus de
12 4 15 degrés, et dans ce cas Veffet décolorant est plus
considérable pour un poids €égal de charbon. Si I'on pouvait
faire filtrer du sirop a travers le charbon fin seul, la décolo-
ration serait plus grande encore ; mais les tentatives & cet égard
ont été sans succés, et Pon a réservé le moir fin pour la
décoloration dans la chauditre : 1a il faut employer de I'al-
bumine (contenue dans le sang ou les ceufs ) ou du caséum
(que renferme le lait écrémé) , pour rassembler les particules
tres fines du charbon , et les retenir dans le coagulum opéré
par la température de Vébullition.

La théorie de cette acgon plus grande du noir cn graing
a excité l'attention et fait naitre quelques hypotheses mal
fondées ; elle est fort simple : en effet, elle consiste exclusi
yement dans le contact , bien mieux opéré que par les autres
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moyens, des particules colorantes successivement avec les
surfaces du charbon. Les lavages des matériaux salpétrés des
soudés brutes, des cendres, ete., sont autant d’exemples
analogues qui démontrent ’avantage dé la filtration,

Dans 'article Ciiarson du Dictionnaire Techno]ogique 5 3'ai
dit que le Notn de schiste, appliqué au raffinage du sucre, est
inférieur au Cuanson d'os : en effet, dans ’état de poudre fine
sous lequel on I'employait alors, le premier présente plusieurs
inconvéniens, entre autres celui de passer au travers des blan=
chets, de donner par suite une teinte brunitre au sucre en
pains’; mais depuis que la découverte de M. Dumont a été
mieux appréciée, on a essayé d’employer le charbon de schiste
en grains privés de folle-farine ; dans cet état, la décoloration
obtenue a €té plus grande que celle du Noig animal. Cepen=
dant ce dernier jouissant seul de la propriété de saturer et
Pexcés de chaux et Vexces d’acide , etc. , les meilleurs effets
ont €t€ abtenus par le mélange des deux charbons en grains
dans la proportion d’un tiers environ du noir de schiste avec
deux tiers du noir anima],

Outre les avantages que nous venons de signaler, le procédé
Dumont a encore permis de rendre au noir en grains la plus
grande partie de ses propriétés, par une caleination

apris
ayoir servi; ce qui élait bien plus difficile pour le noir fin,
celui-ci contenant tous les corps insolubles étrangers au

sucre, plus le sang, tandis que le noir en grains ne retient
¢ue la matiére colorante du sirop qui le traverse, plus, des
sels calcaires, quelques millitmes de pectate de chaux, ete.
11 est utile d’ajouter au moins un quart de noir neuf au noir
revivifié ainsi , pour éviter une infériorité marquée dans
Yaction de ce nojr,

Disposition du noip en grains dans le filtre Dumont. Lors-
qu'on aura pesé la quantité de noir qui doit entrer dans le
filtre, on la mettra dans yy yase . tel qu'une bassine, un
baquet, on bien une caisse don¢ Jes bords seront pen élevis;
on versera dessus environ le giyjpme de son poids d’ean,

on le remuera ensuite, soit avec les mains, soit 4 Iaide d’une
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spatule on d’une pelle, de manicre & ne laisser aucuns $iu-
meaux, et a former ainsi une masse bien également hu=
mectée. On reconnaitra qu’il est 3 son point. d’humectation,
en cn prenant une poignée: si apres Vavoir serré assez for-
tement, il reste en masse sans laisser sensiblement d’humidité
dans la main, il sera alors dans V’état le plus convenahle pour
stre employé; ainsi préparé , on le disposera dans le filtre de
la maniére, snivante. g

Apriés avoir recouvert la grille inférieure d’une toile un pen
claire, que l'on aura préalablement mouillée et tordue lé=
gerement, et placée de maniere a ce qu'elle touche partout
les parois du filtre, on placera d’abord sur cette toile une
quantité de noir suffisante pour eu former une couche d’en
viron 1 pouce d’épaisseur, égale autant que possible et ni-
velée avec soin ; on la tassera ensuite avec le tasseur, en pro=
\menant celui-ci sur toute 1 surface de la couche, et appuyant
assez fortement et,également partout; sur celle-ci on formera
de méme une ‘deuxitme, méme une troisitme couche sem-
blable; on donnera aux autf®s enyiron 3 pouces d’épaisseur,
on les tassera un pen moins, et Von continuera ainsi jusqu’a
une hauteur d’enyiron 14 pouces; alors on étendra sur la
dernitre couche une toile semblable a celle qui recouvre la
premiére grille, sur laquelle on placera la deuxieme grille. Le
filtre ainsi disposé sera prét & recevoir le sirop.

La filtration peut s’opérer & chaud comme & froid, et c'est
a ce dernier moyen qu'il conviendra de donner la préfé~
rence, lorsque l'on se proposcra d’obtenir des sirops par-
faitement blancs et absolument francs de gofit. Les sirops
dont la densité ne dépassera pas 3o degrés froid pourront
atre filtrés dans cet état ; lorsque l'on voudra filtrer des si-
rops plus concentrés, il sera nécessaire d’en élever la tem-
pérature, afin de ne pas ralentir la filtration. Dans ce cas, on
établira A peu prés les rapports suivans entre les degrés aréo-
métriques et thermométriques, sayoir : pour filtrer des sirops
de 30 & 33 degrés, la température sera de 4o a 5o degrés;
pour ceux de 33 4 36 degrés, on maintiendra de 50 4 70 de~
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grés. Puisque la chalear donne de la fluidité aux sirops,
on pourra, par ce moyen , se rendre maitre de Ia vitesse de
la filtration en vaviant leur température, toutes cho
d’ailleurs.

Lorsqu’on aura amené le sirop & Vétat convenable pour’
étre filtré , on procédera & la filgration ; on commencera d’a-
bord par verser du sirop sur le filtre & une hauteur de 2 ou
3 pouces; on Pentretiendra ainsi jusqu’a ce que Pean qui doit
sortir la premiére ait pris son filet au robinet (1); dés ce mo-
ment, on pourra sans inconvénie

ses égales

nt charger le filtre jusqu’a sa
partie supérieure, et continuerainsi jusqu'ala fin deVopération.

Si les conditions ci-dessus ont été remplies, la filtration
devra durer de. quinze &' vingt heures » et dans cet espace
de temps on aura di filtrer le sucre en sirop dans la pro-
portion de quatre & cing fois le poids du noir employé pour
avoir un sirop ti¢s blanc; il conviendra de commencer 1’0~
pe'ration-le soir, pour qu’elle s’achéve le matin suivant,

Le noir, aprés cette opération, conservera encore bean-
coup de sa propriété dc’colormﬂe, et lorsqu’on ne tiendra
pas & avoir des sirops blancs, on pourra continuer 1a filtration
jusqu’a ce que le sirop filtré ne differe plus de la nuance pri=
mitive, afin d’épuiser le noir.

Quand on jugera convenable de laver le grain, on rem-—
plira le filtre d’ean bouillante, et aussitot que le sirop com~
mencera 4 reprendre un filet au robinet, on fermera en
partie celui-ci, de manjére i ne donner a la filtration que la
moiti¢, et méme le tiers de la vitesse qu’elle avait pour les
sSirOps : en prenant cette pre’caution, les trois quarts environ
du sivop contenu dans le noir seront retirés sans qu’il ait

—

(1) Il doit se passer environ vingt minutes du moment of Pon a verse le
sirop sur le filtre, jusqu’s celui oh le fily commence A s'établir; les pre-
miéres portions qui sortiront d’abord n’élang que ean que I'on a‘employée
pour humecter le noir, on en obtiendra ainsi les trois quarts sans contenir
de sucre; elle sera rejetée : Pautre quart enviton pousra rentrer dans Ia pro=
chaine clarification ; si 'on ne juge pas & Propos de¥a méler au sirop.
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Perdu sensiblemeut de son degré; l'autre quart se trouvera
mélé A de Veau, qui pourra servir au lavage des dcumes
ou rentrer dans une nouvelle clarification. La quantité d’ean
bouillante versée sur le filtre étant insuflisante pour le laver,
on le remplira de nouveau avec de Veau froide, et jusqu’a
ce que leau qui découle au robinct n'ait plus de saveur
sucrée (1).

Au fur et & mesure que le sivop filtré est réuni dans le ré-
servoir A clairce, il en est tiré et vivement rapproché dans
T'une des chaudiéres A cuire ci-dessus indiquées , et les cuites
coulent successivement dans les rafraichissoirs.

Grainage dans les rafraichissofrs. La capacité de ces vases
a beauncoup varié dans les raffineries ¢ on leur donne actuel=
lement un diamétre de 5 a 6 pieds, et une profondeur de
3 pieds. La premiére période de cristallisation s’y opére d’une
fagon différente, suivant l'espece de sucre traitée et Vaspect
ou la dureté du sucre raffiné quon veut obtenir. (Au sortir
de 1a chauditre Roth, chaque cuite coulée dans le rafraichis—
soir, est opalée et mise en formes au bout de quelques mi-
nutc_:s.)

Grainage du sucre dur. En employant du sucre brut de
qualité moyenne, tel ‘que Jamaique, troisitme sorte , si
I'on veut préparer du sucre en pains solide , sonore, & cris-
taux brillans, tel qu’il convient, soit pour I'exportation,
soit pour étre gardé long-temps, soit pour les consommateurs
qui préferent cette qualité, le rafraichissoir sera rempli aux
deux tiers par les cuites successives; on laissera en’ repos
s'opérer les premiéres agglomérations de cristaux sur les colés
et A la superficie; puis, & T'aide d’un grand mouveron ou
spatule (fig. 17, Pl. 6) en bois, on agite lentement pris des
parois et au fond , de maniére & en détacher les cristaux et

(1) Cette opération doit durer de cing 4 six heures; il est trds important
de ne pas la précipiter, pour.donner le temps & I’éau de pénétrer dans Jes

P“;'F“I“ du noir, afin de déplacer par ce moyen le sivop qu'elles ont ubs
sorbé.

v
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& les répartir également dans la masse. On laissera encore en
repos jusqu's ce que de nouvelles agglomérations se soient
formées ; on les répartira de la méme maniére dans la masse,
puis on laissera en repos et 'on agitera encore une troisitme
fois; enfin; on procédera an remplissage des formes.

Ce mode d’opérer permet aux cristaux de se produire plus
gros dans une plus grande masse; il convient done. encore
au traitemient des sucres et sirops peu riches, dont on obtient
des lumps, vergeoises, etc. Des derniers sirops recuits dans
ce.cas, on peut méme , en employant la chaudiéreRoth, rem-
plir le rafraichissoir jusqu’a 2 pouces du bord. _

Grainage du sucre léger. Gette sorte de sucre a obtenu
une grande vogue il y a quelques annédes a Paris ; il. est
encore préféré dans les cafés et parmi les consommateurs qui
aiment & offrir; & poids égal, des morceaux d’un plus grand
volume , ou, du moins, plus promptement dissolubles, Le
mode suivant de grainage contribue surtout i donner ce
résultat, et & présenter plus de blancheus apparente : la
clairce provenant d'un sucre hrut de qualité moyenne , les
cuites sont poussées moins loin qu’a l'ordinaire, mais tirdes
trés chaudes (1), et Yon n’en réunit dans un rafraichissoir
qu'un nombre suffisant pour emplir le quart de sa capacité ;
alors on bat avec force le liquide , de fagon & compléter par

I'évaporation, que détermine cete agitation vive , le rap-
prochiement au degré ordinaire ; le refroidissement et 1a
cristallisation. sent acedlérds par ce moyen, et les cristaux
que le mouvement djyige restent plus petits dans les
formes : ils n'y sout moyyes qu'une seule fois | offrant moins
de masse, entourds diy liquide plus épais, parce qu’il
est moins .chaud ; ils se Superposent moins serrés, et for=
ment un pain plus spongieux , imoins lourd & yolume égal.
Des sucres bruts de basse qualité ou mal épurés, que

(1) Gette observation” applique A Ia cyite dans le yide, qui dans ce
cas exige le réchanffement jusqu’an degré ordinaire d"ébullition 4 I'aje libre,
c'est-ddire 112 4 1106,
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’on traiterait ainsi, donneraient des cristaux graissés, ¢'est-d=
dire wadhérant plus assez entre eux, et d’ou la mélasse
g’écoulerait trop difficilement.

* . Grainage des sucres a claircer, La cristallisation de ces
sucres devant s'opérer presqu’en entier dans les formes ; le
grainage dans le rafraichissoir doit étre trés peu sensible et
disséminé avee précaution dans le liquide. ( 7. les détails
relatifs & cette opération. Nous ajouterons ici que les su-
cres blancs claircés ne sont pas propres aux expéditions
lointaines, parce qué conservant interposé dans leurs eris—
taux du sucre incristallisable et triss, hygrométrique ( que le
terrage i V'eau peut seul éliminer ), ils attirent 'humidité,
ge désagregent , et tombent sans consistance.

Empli, rempl:‘ss):ge des formes. On nomme emgpli la salle
oti le sirop est versé dans les formes ; cette salle , carrelée en
briques solides ou dallée,, et bien nivelée, doit étre contigué a
latelier on s'opire la cnite ; elle peut méme contenir les ra~
fraichissoirs, dans lesquels la cristallisation dégageant de la
chaleur, contribue A donner une température douce de 25 4
30 degrés, que soutient la_cristallisation ultérieure dans les
formes (fig. 2, PL 6) (1) : ces derhitres , trempées dans
Veau pendant douze heures & I'avance ; sont retirées et égont-
tées depuis une demi-heure , Torsquon les dispose de la ma-
nibre suivante & étre remplies : .

On commence par boucher le trou pratigué & leur pointe,
en roulant un morcean -de linge mouillé , le tamponnant
avec une tapette (petit battoir en bois) , ensuite on plante
les formes debout, posées surla pointe, et le premier rang
appuyé contre un des murs latéraux , en ayant le soin de
les fixer de fagon que leur large ouverture soit bien de ni-
veau ; on les soutient ainsi proyisoirement, a laide de vieilles
formes détériorées, que L'on pose renversées sur leur base, et

(1) 11 fant sonténic cette températars, soit & I'aide du tayau d'an ealori-
fere, soit en onyrant ne porte en tdle qui loisse rayonner la chalenr du
tiyau de cheminge d’nn des fourneanx,
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que Von recule au fur et & mesure que l'on ajoute une rangée
4 la premiére. .

Lorsque trois rangées sont ainsi apprétées dans une lon=
gueur indéferminée, on les emplit, sauf & en ajouter trois’
autres ensuite,

L’emplr'smge se fait ainsi : un homme remue constamment ,
dans le rafraichissoir, afin d'y tenir les cristaux en suspen-
sion; un autre puise, & I'aide du pucheuz, et charge les bas<
sins & bece (fig. 5,6, 7, 8, PL. 6) que deux hommes présentent
successivement , et vont verser dans les formes ; celles-ci doi-
vent étre emplies en trois fois  afin que les cristaux , tou-
jours plus abondans & mesure qu’on avance la vidange du
rafraichissoir , se dissémingyy également dans toutes les
Parties. .

11 faut avoir soin d’éviter leg eourans d’air dans Vempli ;
car, refroidissant trop vite un plus ou moins grand nombre de
formes, ils feraient précipiter |5 cristallisation en cristaux
menus , offrant une consistance butyreuse ; qui a fait d
gner cet accident sous le nom dg graissage du sucre.

Mouvage. On appelle Mouver | ou
opaler, Vaction dont le but est g 1

dsi=—

pour la premitre fois
partir les cristaux dans
{oute la masse que contient ung forme : on Yy procede d 'aide
d’un mouveron (fig. g ) ; cest uy ustensile en bois, de5 pieds
-environ, lorsqu'il est neuf, arrongdj comme un manche A balai
dans la moiti¢ de sa longueur, ayant dans autre moitié une
forme de lame droite, & deux tranchans émoussés et terminds
en un tranchant arrondi.

i

Dés que sur chaque forme il g%egy formé une pellicule cris—
talline, et que le mouveron, implanté verticalement et vi-
vement retiré , yaméne des cristaux du fond, on procide au
mouvage ; deux ou trois hommes | ¢ quelquefois cing ou six,
g'en occupent & la fois, en sorte que toutes les formes soient
opalées en huit ou dix minutes,

Le mouveron, tenu verticalement d’une main, est guidé
de Tautre circulairement, en sorte que les cristaux soient
détachés des parois; le méme outil, ramené d’une seule
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main dans la premitre position, la lame toujours en bas,
est plongé vivement au fond de la forme, en rasant la
paroi, relevé au milieu et replongé prés de la premiére
trace : on fait ainsi un tour entier, qui détache les cris—
taux et les répartit dans toute, la masse. Toutes les formes
sont ainsi traitées de méme successivement et sans inter-
ruption.

On laisse en repos la cristallisation continuer, jusqu’a ce
qu'une nouvelle cristallisation ait acquis un peu plus de
consistance que la premiére fois; alors de la méme manitre
on procéde & un second mouvage.

On peut mouver jusqu'a trois fois si la cristallisation a
été peu avancée dans le rafraichissoir, ou se borner a4 un
seul opalage si le grainage a été poussé trés loin; on a
méme réussi & €viter tout mouvage, en battant assez dans
le rafraichissoir, lorsqu’on veut obtenir des sucres trés légers,
pour amener li une cristallisation presque aussi abondante
qu’elle a lieu au moment du dernier mouvage. (7. plus haut
les détails sur le grainage.)

On laisse la cristallisation s'achever en repos pendant quinze
A seize heures; au bout de ce temps, on monte les formes
‘pleines au grenier, & l'aide d’une corde passant sur une
poulic et prenant dans un anneau un crochet fixé & un
assemblage de cordes dans lequel la forme est maintenue,

Egoultage des sirops werts. Au fur et & mesure que les pots
arrivent au grenier, un homme les regoit, un autre les prend,
les pose horizontalement sur un trétean, enfonce de 2 4 3 cen-
timetres une aléne dans le trou A la pointe de la forme, afin
d’ouvrir un libre passage au sirop. On implante les formes sur
des pots en poterie vernissés a I'intérieur (fig. 14 ); il faut
les y assujettir fortement, en frappant & la main sur leurs
bords, aprés les avoir mis de niveau A leurs ouyertures supé-
rieures.

La premigre rangée s'appuie contre le mur, les autres ran-
gdes se placent serrées contre celle-ci, et entre elles : quelques

)
appuis de deux vieilles formes Pune dans Pautre , debont
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sous la base, sont distribués autoar des rangées exté~
rieures. - i

1/égouttage terminé en Wois ou quatre jours, on. vide
les pots en changeant toutes les formes successivement , du
liquide qu’elles contiennent, ét que V'on nomme sirop non
couvert. Nous dirons plus loin le traitement des sirops..

On peut éviter tout Pembarras des nombreux maniemens
de pots et de forines dans les opérations ultérieures; en im-
Plnnt&nl les formes pleines sur un faux..Plancher Perfnré de
trous ronds de 18 centimétres, & des distances telles, que les
formes se touchent a leur partie la plus évasée ; du reste,
on les place et on les assujettit de niveau comme ci-dessus.
Des gouttiéres en cuivre étamé sont disposées au-dessous du
plancher, et conduisent, par une pente d’un pouce par toise,
dansd’antres conduites transversales, qui réunissent les sirops
écoulds dans un réservoir situé dans un endroit non chauffé.

Un aitre avantage fort important de cette modification
adoptée  dans quelques raffineri¢s pour les sirops couverts,
cest de permettre de concentrer (cuire) les sirops tous les
jOlll'B ; déviter ainsi la fermentation et Paltération du sucre *
qui s’établit dans leg sirops que l‘ﬁﬂr‘?ﬂﬂent les pots pendant
tout le temps du terrage. Quant au sirop @ert trop visqueux,
il exigerait une plus grande pente pour 8’écouler. :

Lorsque des cristallisations superposées ralentissent 1'é=
coulement des sirops dans les gouttiéres, on les fait dis—
soudre en y conduisant un petit filet d’ean; la solution
doit entrer le méme jour en chargement dans la chaudiere
clarifier, ‘

Lochage. Le sucre étant bien égoutté , on avait naguére
Phabitude de Zocher tous les pains avant de les terrer; au-
jonrd'hlﬁ , dans cette période du raffinage, on ne loche plus
que deux ou trois formes | afin de reconnaitre sila cristalli=
sation voulue a €té produite par les opérations précédentes.
Voici comment on procéde au lochage, (ui se répéte ensuite
dans les travaux ultérieurs, que nous indiquerons : on re-
tourne la forme et on la pose sur sa base ; on attend quel-
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ques minutes , afin qu’une partie du sirop quitte les parois,
puis on saisit la forme prés de sa pointe avec la main droite ;
et de la main gauche passée sous le bord évasé, on soutient
a la fois la forme pleine, et du bout des doigts la base du
pain. '
Dans cette attitude, on frappe A petits coups sur un billo#
en bois, plusieurs points des bords inférieurs de la  forme;
le changement de son et un léger mouvement , annoncent
le coup sous lequel le pain commence 4 se détacher; on
frappe un ou deux autres coups plus légérement, et 'on re-
goit le pain dans la main gauche ; on léve la forme vide, puis
on examine en le tournant, le pain dans toutes ses parties :
les vices possibles signalés plus haut dans la cuite trop ou
trop peu serrée , dans le grainage,, dans le mouvage, se ma=
nifestent-alors 8'il y a lieu, et servent d’indices pour les opé-
rations qui se succédent, '

On recouvre le pain avec la forme, et tournant en deux
sens différens I'un et 'autre, on retrm:rala premiére place
qu’ils occupaient, et ’on enfonce le paif¥peu prés au méme
point. :

" Terrage. Cette opération n’est autre chose qu’un lavage
par filtration lente, 4" Vaide de l'ean trés graduellement
écoulée d'une bouillie de terre argileuse.

Chotx de la terre. Plusicurs sortes d’Ancines plastiques ,
peu ou point calcaires, sont propres a cet usage ; les seules
conditions essentielles, c’est qu’elles retiennent et laissent
égoutter 1'eau convenablement, qu’elles ne renferment pas
de Svrvures ou Sureates de fer efflorescens solubles; du reste,
leur couleur grise, bleudtre ou brune, ne doit pas les faire
rejeter, comme on I'a prétendu A tort, si aucune matiére so-
luble ne peut étre entrainée par Vean dans la filtration,
colorer le sucre ou lui donner un mauvais goit. Au reste,
d’autres indices plus précis seraient insuffisans ; ‘toute terre
offrant les premiers: caracteres utiles peut étre essayée sur
quelques formes, ' r g

Préparation de la terre. Min de mieux détremper ot dé-
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layer Vargile, il vaut mieux qu’elle soit trés séche , parce
qu’alors elle absorbe si vivement Veau, qu’elle se délite en
menus fragmens et tombe en bouillie.

(’est dans un bac en magonnerie bordé de bois ou caisse
en plats bords fortement assemblés, ayant de 3 pieds et

Wemi & 4 pieds de profondeur, que la terre est étendue,
arrosée , recouverte d’ean ‘et trempée ainsi pendant une
demi-journée, jusqua ce qu'un ustensile (dit pigueux ou
rdble) , 'y enfonce aisément ; alors on délaie en ajoutant
de plus en plus d’eau et brassant constammient. On laisse
déposer, puis on fait écouler 'eau claire. On peut répéter cette
inanipulation denx ou trois fois, pour entrainer en partie
quelques matiéres solubles en petites proportions et quelques
corps légers. Ordinairement un lavage suffit.

Un deuxiéme bac, voisin du premier, regoit alors toute la
bouillie terreuse, que 'on puise & cet effet, et que l'on verse
dans une passoire, tamis, ou canevas métallique & mailles
de 2 millimétres enyiron (fig. 21). Deux ouvriers brassent en-
suite continuellem@ie avec le rable Vargile délayée, pendant
deux ou trois heures.

Le degré de consistance de cette bouillie est d’autant
plus fort, gue le sucre est moins fort en cristaux; en gé-
péral, il se reconnait ainsi : on en prend sur une truelle
o décilitres, que Von rejette légérement 4 la superficie de la
masse ; cette addition doit former une ¢éminence d’un demi-=
centimétre ; si elle reste plus élevée, on ajoute de l'eaun; si
elle 'est moins, on ajoute de la terre plus épaisse. Cet
essai se dit faire la tranche. La vieille terre, qui seule ne peut
plus servir au terrage, lavée , puis délayée et mélée avec
deux , trois ou quatre fois son poids de terre neuve, donne
une bonne matiére fondant moins de sucre ; sans doute quel-
ques matiéres organiques y sont engagees, qui ralentissent
Iinfiltration de l'eau. :

La terre préparée est portée au grenier, dans des scaux. tirés
par une corde ; on a préalablement disposé le sucre de toutes

les formes de la maniére suivante :
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1°. On fait les fonds en frappant avec le coude A d’un outil
(fig. 3, Pl. 6) en fer appelé fer a foncer, toute la partie du
pain restée a demi creuse par la retraite que la cristalli-
sation détermine, et que l'on appelle fontaine; on fait en
sorle que cette partie se serre et offre la méme consistance que
le reste du pain. 2°. On remplit quelquefois encore le creux
formé par ce tassement ayec une forte poiguée de sucre terré
ou de sucre raffiné, simplement égoutté; on unit la su-
perficie, puis on tasse légerement par un ou deux coups a
plat de la lagge d’une truelle vonde (fig. 11).

Il reste aﬂrs environ 1 centimetre vide de la hauteur de
la forme, au-dessus de la superficie plane et nivelée du
pain; on remplit-toute cette capacité en versant dessus la
bouillie d’argile, & V'aide d’'une cuillére contenant 6 a 7 dé-
cilitres.

On laisse les choses ainsi jusqu’a ce que la terre se soit
séchée an point de former des galettes un peu recroque—
villées, qu'on nomme esquives, et que l'on enléve alors
pour les faire sécher, détremper de nouveau, ete. ; celaarrive
au bout de neuf & onze jours. ;

Pendant les: trois premiers jours du terrage, il ne faut
pas chauffer les greniers ; on doit donc s'abstenir d’y faire
du feu ou d'introduire la Varrur dans les CaroniFires, ou
fermer les battans des doubles enveloppes de cheminées,
qui dans quelques raffineries échauffent a4 volonté les gre-
niers, avec la chaleur perdue des fourneaux : il faut méme
quelquefois, en été, fermer les volets des fenétres, pour di-
minuer la température qu’élévent trop les rayons solaires.

Deuxiéme terrage. Les esquives enlevées, on racle pour
P'unir la superficie ou base de chaque pain de sucre , avec
la tranche du fer a foncer, ou d’une racloire (fig. 12,PL6);
on aplanit-avee la truelle ronde (fig. 11), Puis on verse
6 4 7 décilitres de terre préparée comme la premiére fois,
dans la capacité vide de la forme. La filtration lente de
Jeau dans ce terrage dure sept 4 huit jours; au bout
de ce temps , on enléve la terre sur toutes les formes ,

8
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si elle est assez solide pour étre retirde en une galette. La
hauteur des pains est alors diminuée de 7 & 8 centimétres
environ ; on s'assure , en en lochant quelques-uns, que les
pains sont complétement blanchis, qu’aucune nuance fauve
ne s'apergoit dans le trou de la pointe (1); alors on en—
Jeve la terre adhérente aux parois avec un couteau, on
vetourne les formes sur leur base , afin que le sirop quittant
en partie les parois, n'y fasse pas autant adhérer les pains.
Au bout d’'une demi-heure dans cette position, on loche
ceux-ci avec précaution, mais sans sortir le 'in , buis on
les refoule dansla forme (cette manipulation est dite pla-
motage), puis on replace en égout durant trois jours (4
moins qu'il ne faille procéder & un troisitme terrage , ce
que Fon reconnaitrait & une teinte plus ou moins foncée vers
]a pointe du pain ). -

Au bout de ce temps , les pains sont encore plamotés avec
les mémes précautions; on les implante pour qu'ils aché-
vent leur dernier égouttage et se ressuient pendant trois
jours : au bout de ce temps, on loche quelques pains,
on sassure qu'ils ont assez de solidité pour que 'ongle s’en—
fonce assez difficilement & 2 millimétres prés de leur base
(& 1 centimétre environ); alors on retourne tous les pains
sur leurs bases, on les laisse trois heures en cette situa-
tion, on les plamote, on les laisse encore posés sur la
base et recouverts de leurs formes pendant deux & trois
jours; au bout de ce temps, on les découvre pour les porter
a I'étuve , aprés toutefois les avoir laissés un jour & V'air (2).

a—

(1) Si quelques pains lochés sont blancs jusqu’anprés de la pointe, denx
terrages de terre suffisent; s’ils sont tachés de bandes fauves partant du
milien de lenr hauteur, il fant mettre une troisitme fois de la teric en
quantité égale on un rafrafchi, qui se compose d’nne dose moitié moindre,
et on la verse sur la terre encore pAteuse,

(2) Pendant la durée du terrage, suriout dans les derniers jours de chacan
&'eux , Ia solation de sucre absorbée par la terre exposce sur une grande
superficie & I'action de Pair, fermente, développe de Palcool et de Pacide
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Avant de décrire cette dernidre opération, nous. rappellerons
que I'on peut, par le Cuamrgace, décrit plus haut, blanchir
le sucre en quatre ou cinq jours, mais sans obtenir des
pains aussi solides, et nous décrirons ici un, procédé ingénieux
qui fut proposé pour remplacer le terrage ; nous indiquerons
les accidens qui y ont fait renoncer, et la possibilité de I'uti-
liser, soit comme moyen d’essai des sucres, soit pour remplir
sa premiére destination.

Les sirops couverts écoulés pendant les deux terrages dans
les pots sont réunis aux fontes de suecre brat; on les fait
rentrer chaque jour en chargement, lorsque les formes égout-
tent sur des goutticres.

Procédé de purification par l'alcool. Ce procédé, gp-
pliqué par M. Derosne, est basé sur la propriété qu'a
Palcool convenablement concentré, de ne pas dissoudre
sensiblement le sucre solide, de se méler avec la partie si-
rupeuse ou mélasse, de la rendre plus fluide, et par consé-
quent de faciliter la séparation entre elle et le sucre cristallisé.
L'alcool étendu, comme dans I'eau-de-vie, au poiut de ne
marquer que 18 & 24 degrés a Varéomeétre , dissoudrait une
trop grande quantité de sucre, et me plirait point. le
but proposé; s'il était complétement privé d’eau, ou bien
de 42 A 43 degrés, il ne dissoudrait pas sensiblement le
sucre, mais il ne se mélerait avec les sirops qu’en raison de
la petite quantité d’ean que ceux-ci contiendraient : sou-
vent la concentration de ces derniers s’opposerait & toute dis-
solution, ‘

C’est & Valcool qui se trouve dans le commerce qu’on
doit donuer la préférence; ordinairement il marque de 33 a
34 degrés a 'aréométre, et porte le nom d’esprit 2.

Pour le faire sexviv & la purification des sucres hruts de

acétique; c’est unc des causes de déperdition dans le raffinage : on la
diminue en laissant moins sur les formes fes terres aprés qu'elles ne cédent
plus d’ean #u pain. Le lavage des terres et des formes constitue les eanx
de baes, que Jes Disriyrarevns emploient pour extraire de I'ArcooLr.

8.
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hetteraves; méme les plus communs et les plus chargés de
mélasse , voici comment il faudra procéder :

On séparera par décantation, par €gouttage ou par expres=
sion, la plus grande partie du sirop qui se trouve mélé avec le
gucre brut; et lorsque par ce moyen on ne pourra plus rien
obtenir, on pésera une quantité donnée de cette mauvaise
moscouade, on la mettra dans un baquet, et on y in-
corporera le douzitme, au plus le dixieme de son poids
d’alcool a 3§ degrés. I1 faudra prendre quelques précautions
en faisant ce mélange : on ne versera l'alcool que par pe-
tites portions et successivement ; on le mélera avec le sucre
chargé de sirop. Si V'on versait trop d’alcool a la fois, le
mélpnge se ferait trop difficilement, parce qu’alors il agirait
cur les matiéres sirupeuses insolubles dans Palcool a ce degré,
ot les précipiterait, rendant ainsi leur dissolution ultérieure
peaucoup plus difficile.

11 faut aussi faire ce mélange trés rapidement, dans un
endroit clos ou peu aéré, afin de laisser évaporer le moins
possiblc d’alcool. Lorsque le mélange de Valcool et de la
moscouade sera fait bien exactement, on le couvrira, et on
Jaissera macérer pgndant deux ou trois heures ; au bout de
ce temps, on voit le sucre cristallisé se précipiter au fond,
ot le sirop coloré gagner la surface du vase employé. On
prassera encore une fois le mélange, puis on le versera dans
des sacs de toile ou de crin, qu'on soumettra i l'action
bien gradude d’une presse close. Il faut avoir soin de
pe former que des giteaux trés peu épais; les sacs dans
Jesquels on met la matiére 4 presser ne devront point former
de bourrelets ou vides dans lesquels les sirops pourraient se
loger: :

Par ce moyen, on obtiendra des sirops trés colorés, et le
gucre restant dans les sacs , Sera amené a un état de sucre brut
d’une belle nuance; la mélasse y sera dans une proportion
trop faible pour nuire au raflinage.

Ce sucre, lorsqu'il est séché, n’est plus visqueux, et ne
forme point, lorsqu’on le remue, cette espece de ‘mouve=-
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ment vermiculaire , di a la mélasse épaissie , indice certain
d’une mauvaise qualité de sucre brut..

Si tout de suite on voulait ocbtenir une qualité de sucre
comparable au sucre Martinique sec, il suffirait de verser 'sur
la matiére pressée et encore humide, une nouvelle guantité
d’alcool, mais la moitié moins que la premitre fois. Sil'on
voulait avoir encore plus de blancheur, au lieu d’employer
pour ce dernier mélange de l'alcool & 34 degrés, il serait
préférable de ne U'employer qu'a. 29 ou 3o. On dissout, il
est vrai, un pen de sucre (gqu'on peut cependant facilement
retrouver); mais on ne court point le risque de précipiter une
partie de la mélasse, ou de la faire adhérer aux cristaux du
sucre. Les bonnes. qualités de suere brut des colonies, &
I'aide de touillages et décantations par bandes, puis d'un la-
vage dans de grandes formes closes (ce procédé est utilisé dans
I'ile Bourbon), ont donné jusqu’a 97 et 78 d’un sucre par-
faitement sec, blanc, et ne différant pas des mcllluxrcs qun-
lités de sucre hlanc IPIartmzque et Havanne.

Si l'on avait a traiter un mélange trés épais de heau-
coup de mélasse et de sucre brut, il suffirait de délayer
cette matiére avec une certaine quantité de mélasse plus
fluide , contenant de l'alcool , sortie précédemment de la
presse, afin de donner assez de fluidité au me]ange pour
que la partie snrupeuse piit.alors s'écouler.

Il peut aussi arriver quelquefois qu'on ait & purifier des
croiites cristallines de sucre bien séches. Pour que cette
purification se - fasse facilement , il vaut mieux briser
ces croutes cristallines, les réduire rainsi sous la forme
grenue du sucre brut, et les méler avec une petite quan-
tité d’aicool, un peu étendu, & 29 ou 3o degrés, par
exemple. ! .

Un premier clairgage, an moyen d’un sirop peu coloré,
peut étre avantageusement employé pour les espéces de sucre
communes , avant le lavage & l'alcool ; par 1a on éviterait
cette précipitation des matiéres analogues A la gomme sous
ce rapport, et toujours bheaucoup plus abondantes ct plus i
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craindre dans des mélasses trés épaisses ; qu'avec des sirops
cuits 4 34 ou 35 degrés de l'aréométre. 3

Si 'on avait de gros cristaux de sucre & dépouiller de la
mélasse qui les salit, on pourrait encore les laver avec une
certaine quantité dlalcool, i ce méme degré de 29 ou
30 degrés,

Ces alcools de lavage non saturés pourraient ensuite servir
a la purification des sucres dans lesquels la proportion de mé-
lasse serait plus considérable.

Pour ne point perdre 1'alcool contenu dans les mélasses
retirées par ce procédé, il suffit de les distiller. Cette Distri-
1ATION peut se faire dans les Auamsics ordinaires, en prenant
la précaution.d'njouter un peu d’ean dans les sirops épais, qui
Pourmient laisser craindre que la matitére ne brildt. Le meil—
Jeur moyen est de se servir d'un appareil analogue i celui
que M. Derosne a perfectionné, et qui maintenant est généra~
lement en usage. -

On peut ainsi soumettre 4 la distillation toutes les toiles
imprégnées de mélasse alcoolique.

On voit que pav ce procédé on me perdra d’alcool que la

tite quantité volatilisée pendant Vopération , et celle restée
adhérente au sucre cristallisé. ;

Quant & cette derniére, on peut 'obtenir tout entiére, en
raffinant soi-méme le sucre obtemu : on mélera le sucre avec
une quantité d’eau mn pen plus grande que celle nécessaire
pour le fondre, et I’on chauffera dans un alambic ordinaire,,
oumieux & la vapeur et sans eau, autre que celle de conden-
sation; Valcool se yolatilisera, et il restera un sirop quon
traitera par les procédés de raffinage ordinaire.

M. Derosnea essayé de substituer au procédé du terrage
dans le raffinage, Pemploi de V'alcool, si commode pour dé-
pouiller le sucre cristallisé de son sirop ou de sa mélasse or-
dinaire.

A cet effet, dés que le sirop cuit, mis dans les formes,
puis en égout , commence i prendre son €coulement, on
verse sur la base des cdnes ou formes une petite quantité
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dralcool & 34 degrés, et I'on couvre exactement la surface des
formes. Le sirop-mére s’écoule d’abord sans se méler avec
I’alcool ; celui-ci le suit et dépouille le sucre du reste du
sirop qu'il retenait a la surface de ses cristaux, De temps
en temps il faut verser sur la base des cdones une quantité
nouvelle d’aleool , jusqu’a ce qu'on voie que celui qui sort
par la pointe n’est plus que trés pew coloré. Les premiers
sirops gui passent ne sont pas alcooliques ; ceux qui viennent
ensuite le sont un peu plus, et successivement, jusqu’a ce
qwa la fin Valcool passe presque pur. On peut distiller,
comme il a été dit ci-dessus, tous les sirops qui marquent
plus de 15 degrés a l'aréométre Bawmé ; les autres peuvent
servir a étre versés de nouveau sur la base des cones. Coffime
ils ne sont pas saturés de sirop , ils enlévent celui qu'ils ren-
contrent dans leur passage & travers le sucre, et avancent
ainsi I'opération. Il ne faut ensuite qu’une quantité trés petite
d’alcool nouveau pour obtenir le sucre parfaitement blanc.

L’avantage de ce procédé consiste en ce qu'on dépouille
entitrement le sucre de son sirop ou mélasse, sans dissoudre
sensiblement de sucre, tandis que, pour obtenir le méme
degré de blancheur par le terrage, il est inévitable de fondre
entre le tiers et le quart du sucre cristallisé.

Le sucre foudu par I'eau de terrage n'est pas perdu sans
doute ; mais lorsqu’on recuit ce sirop, il y ena toujours une
portion altérée par Yeffet de la chaleur nécessaire pour le
cuire a la consistance nécessaire, et cette portion de sucre al-
térée passe alors comme mélasse , et perd au moins les trois
quarts de sa valeur.

Le pain de sucre traité par I'alcool est prét a étre vendu
six jours aprés la cuite du sirop qui a servi a le former;
celui qui est terré ne peut étre livré que le quarante-hui-
titme jour au plus tot, en suivant tous les procédés mis en
usage dans les raffineries. Le raffinage exige méme, terme
moyen, de deux & trois mois, parce que toutes les prépa-
rations ne se suivent pas absolument sans interruption.

Ce bénéfice sur le temps serait d’autant plus apprécié par
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le manufacturier, qu'il ne courrait plus les mémes dangers
des chances politiques, caunse de la ruine de la plupart des
raffineurs de sucre, lors de la paix de 1763, 1783 et autres,
ni aux fréquentes variations commerciales, '

11 restait & démontrer que ce procédé par I’alcool n'est pas
plus dispendieux qué tout autre; M. Derosne a fait voir qu'il
I’est moins, en supposant méme que l'on employit en al-
cool un dixieme du poids du sucre, et que la moitié de cet
alcool fit perdu dans I'épuration du sucre brat; admettant
que pour le raffinage la perte totale en alcool fiit de 4 pour 100
du sucre ainsi épuré, perte qu’il serait facile de ne pas dé-
passer, surtout en prenant la précaution de faire écouler, par
un léger terrage , le dernier sirop alcoolique interposé dansles
pains. La baisse que 1'alcool continuera encore d’éprouver par
suite de V'énorme production qui vésulte du traitement des
fécules , mélasses, eaux de bacs, écumes, ete., augmentera
Jes avantages de ce procédé ingénieux ; le seul obstacle qui fit
cesser son exploitation par M. Derosne, fut le droit sur la
consommation de 'alcool, qu'il n’eit peut-étre pas été im-
possiblc de faire lever en fa\'Cl:ll‘ de cette application , de méme
que I’on en a exempté la fabrication du SurraTe pE QuiNniNe. Ce
moyen d’épuration offre le danger sans cesse imminent de
Pincendie. En effet, V'air des greniers, de I'étuve, peut, en
¢té surtout, étre tellement chargé de vapeurs alcooliques,
qu'il offre constamment un mélange inflammable; quainsi,
une seule lampe ou chandelle allumée, ou méme le tirage
d'un foyer, détérmine une combustion générale. Ce danger
¢était fait pour effrayer les manufacturiers; cependant il ne
parait pas impossible d’éviter tout accident, surtout a l'aide
du chauffage i la vapeur, qui permettrait d’isoler complétement
le bitiment ou sopérerait le trajtement & l'alcool, et en
excluant avec séveérité tout travail de nuit, et l'introduction
de toute lumiere artificielle, et des moyens de produire la
flamrnse.

Des efforts en ce sens cussent déja été entrepris, afin de
réaliser les importans avantages d’obtenir en huit jours le
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méme résultat; qui n'est ordinairement acquis qu'aprés
soixante-cinq a soixante-dix jours, et de recueillir une va-
leur de 25 pour 100 de celle du sucre fondu dans le terrage,
si I'emploi du charbon d’os n’était venu offrir des avantages
analogues. Reprenons la suite des opérations du raffinage.

Etuyage ou dessiccation. Cette opération a pour but d’en-
lever toute I’eau qui tient encore interposé dans les cristaux
des pains de sucre du sirop fluide ; elle a lieu dans une
¥ruve ou Skcrorr & courant d’air chaud, dont nous allons d’a-
bord indiguer les particularités de construction.

C’est ordinairement & I'extrémité de la raffinerie opposde
a latelier des chaudiéres et filtres, que ’étuve est construite,
ou mieux encore dans la partie moyenne des greniers, afin
que le sucre, cheminant de proche en proche de Vatelicr &
Yempli, de celui-ci aux divers greniers, puis des greniers'a
Vétuve, la main-d’ceuvre soit le moins dispendicuse pos—
sible. ;

L’étuve est un batiment rectangulaire ( parallélépipede
rectangle ), ayant 10 métres environ de c6té ; il est utile que
les murs soient assez bien constraits, et en matériaux peu
hygrométriques, pour étre peu perméables a I'humidité et
moins sujets a la déperdition de la chaleur. iy

Des sortes de planchers ou grillages a claires-voies hori-
zontaux , sont disposés , 4 go centimétres les uns des autres,
dans toute la hauteur de I'étuve, formant ainsi de huit A
douze étages. Afin que ces grillages soient d’une solidité telle
qu’ils résistent & action presque constante de Vair chaud et
humide, ils sont composés de tringles quadrangulaires en
chéne, ayant 4 centimitres en carré, s'appuyant d’un bout
sur de forts tasseaux scellés contre les murs, et de l'autre
sur des soliveaux soutenus par des solives également en
chéne, et montant du bas en haut de Vétuve. Ces planchers
ont une largeur de 1 wmiétre et demi tout autour de étuve,
en sorte quiil reste au milieu de' chacun d’eux un espace vide
de 2 métres en carré, pour établir des échafaudages volans et
faciliter leservice, c’est-a-dire. le placement des pains de suere.
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Des portes 4 chaque étage de I'étuve communiquent avee
Vintérieur des différens greniers, afin que de ceux—ci on
puisse passer, & 'homme placé au milien du plancher, les
pains & ranger pour étre €tuvés,

Une étuve dans les dimensions moyennes que nous venons
d’indiquer contient de trois & quatre mille pains.

Un CALORIFERE & air chaud, placé au rez-de-chaussée, est
alimenté de combustible par une porte extérieure, afin d’é-
viter que des cendres ou de Ja fumée ne puissent étre intro-
duites dans I'étuye , oi elles tacheraient le sucre,

11 est convenable de surmonter ce calorifere d’une voiite
ou plancher plein, percé de carneaux tout autour prés des
parois , afin, 1° que 'air chaud soit divisé et porté sous les
grillages chargés de sucre; 2°. pour que des morceaux dé~

. tachés des pains ne vieunent pas tomber sur le calorifere et
s’y caraméliser (1). Un corps de cheminée en bonnes briques
et & minces parois, bien cimentées, est ordinairement accolée
dans 'un des angles de 'étuve; elle emporte la fumée au
dehors, et contribue 4 Véchanffement de 'air de 'étuve. Une
ou mieux deux ouvertures, fermant a volonté plus on
moins, et d’enyiron ensemnble 8o centimptres en carré , ¢est-
a-dire, par exemple, offrant chagune 8o centimétres de long
sur 4o de large , sont pratiquées prés du haut de 'étuve.

Mise et soin des pains & Uétupe, Lorsque les pains de sucre,
terrés, égouttés et ressuyés, comme nous l’avons dit, sont
rangés sur les grillages , on commence & échauffer modéré-
ment, de maniére 4 ce que la température de 'air ne s’éléve
pas, dans les premiéres journées, au-deld de 25 degres,

(1) 11 est méme plusieurs fois arrivé que 'un des planchers, trop chargé
ou trop faible, est tombé sur Pespice de pod]c grossier on coffre de fonte
que I'on emploie encore; le suere et le bois rencontrant I des -surfaces
chauffées an rouge, se sont enflammés , et bientdt tonte P’étave (sucre et
planchers ) a été en combustion ; Pincendie/a plus on moins ¢tendu ses ra-
vages. Cet accident ne saurait arriver avec un bon calorifére ‘de tontes
parts enveloppé d'une double chemise, dans laquelle passe de I'airen mou-
vement.
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puis on porte graduellement a 3o degrés, jusqu'an sixieme
jour.

Cest vers cette époque que la dessiccation arrive & son
terme; on le reconnait d la sonorité ¢n les tenant d’une main
sous la base et les frappant avec une clef, et encore 4 ce
que la dureté est assez prononeée pour «ue le sucre résiste &
une forte pression de I'ongle. Lorsque les pains de sucre sont
en cet état, il faut les retirer de 1’étuve ; mais de peur que
le changement brusque de température n’altére la solidité
des pains par une contraction rapide, on laisse refroidir
lentement dans I'étuve, en cessant d’y faire du feu pendant
une journée. Les pains sont alors préts i étre enveloppés : on
les porte a cet effet dans la chambre a plier. °

LA tous les pains sont regus et posés légérement sur des
tables recouvertes d’un drap tendu ; on sépare ceux (ui sont
cassés, avec lesquels on range les pains tachés, aprés avoir
enlevé 4 la hachette les parties colorées.

Plusieurs ouvriers , aprés s’étre bien lavé et fortement es—
suyé les mains, s’occupent alors & envelopper ou plier les
pains entiers : & cet effet, ils placent devant eux une fenille
de papier bleu , puissur celle-ci une autre fenille de papier
d’un blane grisitre ; ils couchent dessus le pain, de maniére
a ce que par la pointe il déborde de moitié de la longueur,
et que sa base soit au milien du papier; ils enveloppent
le papier en roulant autour les fenilles doubles, d’abord
prises par un angle, puis par V'antre, replient sur la base,
relévent le pain sur celle-ci, qu'ils frappent sur la table.

On termine Venveloppe par une coiffe ou cornet. Pour
cela, on place étendue, devant soi, une demi-fenille de pa-
pier bleu recouverte d'une demi-feuille de papier blanc ; on
pose la téte du pain couché sur un angle de cette double
feuille, onroule jusqu’a I'autre angle, on redresse, puis on
affaisse d’un coup de main tout le papier qui excéde la pointe
du cone.

Le pain dans cet état, on s'occupe immédiatement de le
ficeler : Vouvrier enroule le bout de la ficelle autour. de
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lindex de la main droite, saisit de la méme main et in-
cline un peu la pointe du pain, passe de la main gauche la
ficelle sous la base du pain, la raméne vers la pointe, la di-
rige de nouveau sous la base & angle droit avec le premier
tour, et la ramenant  Ia pointe, Varréte en faisant pirouetter
le pain, formant ainsi un neeud en spirale avec le premier
bout engagé autour de son doigt, passe Uextrémité de
cette ficelle sous 1'une de celles en croix, puis coupe l'autre
partie qui dépasse la pointe.

Les pains ainsi enveloppés et ficelés sont livrables au
commerce ; on, les emmagasine, en attendant la livraison,
entre les montans d’un casier en bois , couchés les uns sur les
autres par®rangs, dans lesquels les pointes et les bases sont
opposées alternativement, le premier la pointe vers le fond
du casier, le deuxiéme la pointe en avant.

On se sert, pour enveloppe extérieure, soit de papier bleu,
soit de papier violet; ce dernier est plus ordinairement em-
ployé pour envelopper le sucre Je plus blanc, dit‘ro_yal. Le
point essentiel pour le vendeur, c’est que le poids du ‘papier
vendu comme sucre atteigne le taux alloug (#.ala fin de
«etarticle les conditions de vente des sucres raffinés et bruts) ;
les acheteurs s'assurent que ce poids n’est pas excédé : les
contestations & cessujet sont jugées par arbitrages.

Lumps , bidtardes, vergeoises , mélasse. On nomme ainsi
les divers produits obtenus dans le traitement des sirops
werls , sirops. couverts et d’égout, qui résultent du raffinage
du sucre ; les trois premiers forment des sucres de moindre
valeur, mais qu’il est plus avantageux de vendre simplement
égoultés , ou plus ou moins terrés ou claircés , que de con-
vertiry par un raffinage ultérieur, en sucre en pains. Dans ce
dernier cas, en effet, on éprouverait un déchet tellement
considérable, qwil serait loin de compenser le plus haut prix
du sucre raffiné,

Dans les grandes villes, ces produits inférieurs se vendent
bien ; c’est un avantage important pour les raffineurs établis 4
Proximité.
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Le mode de traitement des sirops varie suivant Vexigence
des débouchés; assez ordinairement, pour obtenir de belles
lumps, ou aprés avoir employé dans les premiéres opérations
du raffinage, ou (comme on le dit) fait rentrer en char-
gement un tiers on moitié des sirops couverts ou d’égout,
on verse, dans une chaudiére A clarifier, le surplus avec le
sirop vert (ou non couvert ) ; on ajoute au mélange une égale
quantité de sucre brut, et assez d’eau pour obtenir une
solution marquant, chaude, 3o degrés; on clarifie avec 4 &
5 pour 100 de nojr animal fin, puis on filtre au travers du
noir €h grains (12 & 15 pour 100). On fait cuire, on porte
au rafraichissoir par les procédés que nous avons décrits, en
ayant le soin de rapprocher et grainer, d’autant plus que la
matiere cristallisable est moinsabondante (ou le produit moins
riche).

On met & cristalliser avec les précautions indiquées, si ce
n'est qu'an lien d@ formes ordinaires, on se sert de grandes
formes dites de lumps, contenant environ 3o kilogrammes
de sucre cuit, 18 kilogrammes de sucre simplement égoutté
(lumps verte), et 124 14 de lumps terrée, snivant que la pointe
est blanchie plus avant. On ne mouve qu’une fois dans les
grandes formes, on laisse cristalliser du jour au lendemain,
on perce la pointe d’un trou de 7 4 8 centimétres de profon-
deur, 4 Vaide d’un poingon mouillé, puis on met en égout.
Apres 'égouttage de ces formes, qui dure de cing a six
‘jours, et s'opere ordinairement dans la purgerie ( salle
chauffée , sans renouvellement d’air, & 20 on 22 degrés (1) );
on les monte aux greniers pour les soumettre au terrage ;
les fonds sont ordinairement faits (c’est-a-dire le creux 4 la
base du pain comprimé et rempli) avec le sucre pris sur 1'une
des batardes égouttées. _

On laisse sécher la surface pendant un jour, puis on couvre

(1) Cette température angmente la fluidité des sirops, et facilite lenr écon-
lement; elle est nécessaire encore nux sneres raffinds trop cuifs.
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t
chaque base des formes d'ane couche de 2 centimétres de

terre.

Le lendemain on vemplit d’un centimétre de terre le vide

iré durant la nuit, ete.

Lorsque les lumps ont regu deux terres et qu’elles ont
été chauffées, bien égouttées pendant cing A six jours i la
purgerie, on les loche, aprésles avoir laissées refroidir pendant
un jour, pour que les pains se consolident, puis on enléve
toute la partie de la pointe du pain qui n’a pas été privée de
sirop coloré, et que V'on fait dessécher & I’étuve, pour le
vendre, sous le nom de mélis. Le pain ainsi tronqué est
séché au greniel_- pendant un jour, puis 4 étuve, enve—
loppé d’une double feuille de papier gris, et vendn sous le
pom de Zumps ou lumps terrée. ‘

On prépare quelquefois les lumps avec les sirops verts et
couverts , clarifiés et filtrés au noir, sans y ajouter de sucre
prut : dans ee cas surtout, il est assez aval‘hageux de vendre
Je produit non terré , mais bien égoutté et séché, 'sous le nom
de lumps vertes,

On vend, sous le nom de piéces, des gros pains blanchis
jusqu'a la pointe par trois terrages, et du reste préparés
comme les lumps.

On obtient le produit connu sous le nom de bdrardes,
en traitant de méme les sirops non couverts, et la partie
non rentrée en chargement des sirops couverts; donmant deux
terres qui blanchissent la moitié ou les deux tiers de ces
gros pains; ceux~ci bien égouttés et séchés i I'étuve chauffée
4 35 degrés environ, se vendent en cet état. Quelquefois on

ile les bAtardes en les frappant & coups de maillet sur une
gri“ﬂ surmontant une caisse, et on les vend ainsi, mis en
barriques , sous le nom de terrés.

Les sirops non couverts et plus ou moins des sirops cou-
verts, égouttés des lumps et batardes, rapprochés immédia-
tement dans 1’une des chaudiéres & bascule, Taylor ou Roth,
grainds en grande masse dans les rafraichissoirs, puis mis A
cristalliser dans les formes batardes sans mouvage, donnent
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des cristaux peu adhérens entre eux, qui, bien égouttés a
la purgerie, se vendent sous le nom de vergeoises; c’est une
sorte de cassonade qu'il y aurait perte i raffiner, et qui
pour le consommateur est préférable au sucre brut, parce
qu’elle ne renferme ‘pas de sable, de débris ligneux, etc. Pour
obtenir les vergeoises plus belles, on clarifie et filtre au noir
animal les sirops non couverts. Quelquefois on méle les sucres
mélis aux cuites de vergeoises, en versant celles-ci dans une
passoire (fig. 21, PI. 6) contenant ces sucres et disposde au-
dessus du grand rafraichissoir.

I’égouttage des vergeoises a liew dans Ia purgerie , chauffée
peu & peu jusqu'd fo degrés, et pendant quinze i vingt
jours.

On reconnait que les vergeoises sont assez purgées, en les
lochant sur un plateau en bois, et s’assurant ainsi quala
pointe imprégnée de sirop n’a pas plus de 8 4 g centhnnes
de longueur. Ces pointes enlevées, on pile les vergeoises dans
des barriques; elles sont livrées ainsi au commerce.

La partie fluide égouttée des vergeoises, lorsqu’elle forme
le résidu de belles matitres traitées avec soin, et surtout
lorsque les sirops ont pu étre recueillis et traités chaque
jour, peut donner encore une cristallisation, surtout encore
si F'on emploie pour la rapprocher Vappareil de M. Roth,
qu’on laisse bien grener en masse, puis cristalliser et égoutter
dans®a purgerie. Le sucre gras ainsi obtenu, doit entrer
en chargement dans la composition des sirops & clarifier pour
lumps ou bitardes.

Terrage des wergeoises. Lorsque la favear commerciale
I'exige, cette opération a lieu dans les raflineries, de la manitre
suivante s

Les vergeoises que Von veut terrer doivent offrir un grain
plus serré que les vergeoises ordinaires : i cet effet, on joint
aux sirops non verts des bitardes, une partie des sirops
couverts plus riches en sucre: cristallisable. Du reste, le
mélange de ces sirops peut étre clarifié, filtré, mis & cris-
talliser et a Pégout; comme nous Vavons dit pour les autres
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vergeoises. Tl convient, en transvasant les cnites successives
des petits rafraichissoirs dans les grands, d’y mélanger,
en les faisant couler dans une passoire, les tétes de batardes
écrasdes, qui viennent encore accroitre I’abondance de la cris—
tallisation. ’

Soit au sortir des vergeoises, soit apris la derniére cristal—-
lisation ci-dessus, la partie fluide incristallisable constitue la
mélasse ; mise en barriques bien jointes, solidement cerclées,
et 4 fonds plitrés, elle s’expédie aux DisTiLLATEURS ou fabri-
cans de PAIN D’EPICE ; une partie est vendue aux épiciers, pour
]la consommation des gens pauvres, et surtout de leurs enfans.

Les formes contenant les vergeoises purgées sont montdes
aun grenier et foncées, puis on y verse la premiére terre,
qui doit étre un pen plus consistante que pour les terrages
précédemment indiqués, afin que I'eau s’en sépare plus len=
ieﬁ“t-

Aprés avoir subi un et quelquefois, mais rarement, deux
terrages, les formes, pleines des vergeoises terrdes , sont
nettoyées de la terre adhérente a leurs bords, puis portées
a I'égout dans la purgerie, ou elles séjourneut pendant huit
dix jours; on les laisse ensuite refroidir un a deux jours
dans un des greniers; on les loche sur le bloe, afin d’en ex-
traire, 4 l'aide du tranchant d’un fer & foncer, toute la téte
ou partie colorée vers la pointe. Ce sucre copstitue une sorte
de mélis de deuxieme ou troisitme sorte. Les vergeois@ , en
cet €tat, sont exposées & l'air dans la purgerie, & une tempé-
rature de 20 a 25 degrés, pendant cing 4 six jours ,-temps
nécessaire pour qu'elles acquiérent une consistance suffisante ;
elles sont alors yendables.

Les sirops couverts des Vergeoises rentrent en chargement
pour la fabrication de nouvelles vergeoises ; quelquefois on
Jes meéle aux sirops non couverts, lorsque ceux-ci paraissent
capables encore de cristalliser, et I’on en obtient, & laide
d’une clarification et filtration sur du noir en grains, des ver-
geoises de denxieme qualité.

On pourrait peut-étre retirer quelque avantage d’une épu~
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ration spontanée des sucres gras obtenus des derniéres cris—
tallisations , elle m’a bien réussi dans une exploitation de
betteraves que j'ai continuée pendant quatre années; il con-
sistait & placer dans la- purgerie un vase rempli- d’eau sur
le calorifére, en sorte que lair ghargé d’humidité -déposit
une quantité, suffisante d’eau sur-la pite: des pains, pour
dissoudre et entrainer la mélasse adhérente aux- cristaux. I
était facile, d’ailleurs, d’augmenter: ou de: diminuer: la
quantité d’eau vaporisée, suivant I’état d’humectation’ des
sucres laissés 4 découvert.

Un moyen analogue appliqué & une premitre épuration
des sucres bruts, consiste a les placer dans de grandes caisses
a4 double fond , disposées dans une cave : I'humidité na—
turelle du lien dépose peu & peu de I'eau sur le'sucre, et
détermine la formation d’un sirop coloré qui s’écoule an
travers de la masse, passe par un tissu tendu sur le double
fond, et se rend dans un réservoir inférieur. '

Le sucre ainsi épuré se raffine mienx et donne des pains
plus blancs; d’un autre cité, le sirop que 'onen a'sé~
paré, traité au charbon animal, donne encore de belles ver~
geoises, : : ;

Plusieurs raffineurs ont suivi cette méthode;, qui cependant
n’a pas éé généralement adoptée, parce que, peut-étre, le
surcroit de dépense en-main-d’ceuvre, loyer, intéréts; usé:
d’ustensiles, était seulement compensé par: les avantages de-
ces manipula®®ys, ;

Divers autres moyens ont été, avee plus ou moins  de:
succes, appliqués en’ grand A U'épuration des sucres bruts ;.
nous les indiquerons en peu de mots, leur importance devant
diminuer avec Vamélioration des sucres brats , -par suite
des nouveaux procédés, amélioration qui diminuera en outre
la proportion des sucres de qualité inférieure. - .

Préparation des Jondus.. Dans' cette opération , le sucre
brut est fondy 4 'aide de la vapeur ou du feu directement:
appliqué, et ayec trés peu d’eau, A une températuve infé-
ricure a celle de Vébullition ; toute la “masse doit con-

)
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gérver une consistance presque piteuse, el une assez grande
quantité de cristaux non dissous ; on fait couler immédia—
tement dans de grandes formes, on laisse cristalliser et
purger comine nous I'avons dit relativement aux bdtardes.
Le sucre €goutté qui en phovient s'emploie en raffinage ou
dans les chargemens des lumps; les sirops d’égout concou—
rent aux mélanges ‘indiqués pour la préparation des ver-
geoises. Lorsque l’on traite ainsi des sucres trés visqueux, il
n'entre guere que 8410 pour 190 d’eau dans la composition
des fondus.

Epuration des sucres a la presse. Nous avons déja donné
quelques détails sur des opérations de ce genre, en traitant
de la fabrication des sucres de betteraves cristallisés i 1'é-
tuve. M. Fouques, en 1810, et M. Taylor en 1815, avaient
déja indiqué un mode d’épuration analogue : il consiste i
humecter 1égérement les sucres bruts 4 I'aide d’aspersions
d’eau "‘é“f’ﬁéesi puis a les mettre en sacs de toile forte,
quﬁon gmplle avec des claies intercalées sur le pla_i_eau d’une
presse hydraulique ou i vis en fer, et que I'on soumet a une
pression graduée, le tout & froid. On traite les sirops d’égout
comme il est dit ci-dessus.

Epuration a froid dans les formes. M. Poutet de Marseille,
a qui Pon doit un Manuel ol sont bien déerites les opé-
vations usuelles du raffinage, a indiqué ce procédé simple,
qui parait avoir réussi: on étend sur un'dallage le sucre
brut, on lasperge d’eau a laide d’un lmﬂ souple, on
mélange bien A la pelle de fer; d’un autre coté, on a dis-

o0sé¢ au fond de grandes formes batardes une poignée de
Paille lavée; on les emplit de ce sucre, que Yon met en
égout dans la purgerie.

Epuration & Palcool. En 1808, M. Bournissac a indiqué la
purification du sucre de raisin par Valeool, qui fut perfec—
tionnée et appliquée par M. Derosne aux sucres des cannes
et des betteraves. ( 77, plus haut la deseription de cet ingé-
pieux anoyen. ) ;
Epuration par le vide. On a importé d’Angleterre en Erance
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ce procédé, qui a donné lien dans les deux pays i la for-
mation de grands établissemens, et & des avantages tour
A tour reconnus et contestds. Il parait qu'en définitive ce
serait 4 I'épuration des sucres bruts aux colonies que ce
procédé se serait le plus utilement appliqué : en effet, il
aurait évité les frais de transport de mélasses, dont la va-
leur est peu importante, et I'altération ultérieure, qui dans la
traversée produit une assez grande quantité de cette matiére
ineristallisable (1) hygrométrique.

Deux sortes d’appareils ont été construits pour la puriﬁca-
tion des sucres par le yide. Celui qui produisait le vide
par la condensation alternativement opérée de la vapeur,
dans deux sphéres creuses, consommait une trop.grande
quantité de chaleur pour étre économique, et malgré la sim-
plicité de sa construction , il n’eut pas de succes,

L’autre appareil , usité en Ang,leterre, aux colonies, puis
en France, se compose essentiellement de filtres plats (de 8
& 10 pouces de profondeur, sur une étendue de 3 pieds en
largeur et 54 6 en longueur) , au fond desquels une toile
métallique tendue sur un chéssis et soutenue par des tra—
verses, laisse un espace libre communiquant a volonté, par le
jeu de robinets, avec des pompes pneumatiques mues par une
machine a vapeur.

Le sucre brut légérement humecté, est étendu sur la toile
métalligue , un peu tassé et bien nivelé; alors on ounvre la
communication avec les pompes, dont leffet soutirant l'air
inférieur, détermine 4 la surface supérieure une forte pres-
sion de 'atmosphere ; Vair s'introduisant avec force dans les
interstices dn sucre, frotte les surfaces des cristanx et en-

(1) Jai démontré que les sucres bruts, et méme le sucre blanc terré ve-
rant de PInde, contiennent un sucre liquide incolore fortement hygromeé-
trique, soluble (dans l'alcool, résultant sans doute de Paliération du sucre
eristallisé. J%ai faj voir aussi que le produitde Paltération de Ta gélutine
oar une lewpérature élevée offre de méme une propriété trés hygromé
trique.

g -
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tiadne le sirop qui salitlenrs' facettes. A l’ﬂit!e de quelques lé-
pbres aspersions d’eau , puis en unissant et raclant les parties
on de fausses voies tendent & se former, on parvient assez
facilement 4 blanchir le sucre dans toutes les parties et trés
vapidement. Le sirop coloré qui a traversé le filtré coule
dans des réservoirs clos , d’ott on le tive dés que, V'épuration
du sucre étant faite, on a fermé la communication entre les
pdli:pes et le filtre. ;

On congoit que le jen de la machiné peut étre continu,
puisque, tandis qu’une série de filtres épure, une autre est
chargée de sucre et préparée & opérer i son tour.

Le sucre blanchi peut étre légirement étuvé sur des grands
tainis'a chissis ‘tendus de toile, et livré an commerce, ou
enéore employé dans une mﬂit}t:rie immédiatement,

Une circonstance quj ote A ce procédél beaucoup de l'a-
vantage quil semble offrir, Cest la- présence de corps étran-
gers insolubles ( sable, fragmens de boeis , terre, etc.) quele
procédé en question laisse dans le sucre, et quiy représentent
une plus forte prbportion , puisque,, d'un autre c6té, la pro-
portion de la’ matidre soluble est' diminuée. Il faut donc
recourir au raffinage ordinaire avant de livrer ces sucres la
consommation. « © ‘ : !

Accidens du terrage. Divers inconvéniens peuvent résulter
des altérations successives qu'éprouve la terre par un usage
prolongé, et obligent & la renouveler plus on moins fré-
queniment , selon les saisons,

Clest 4 la superficie de la base du pain que viennent se
rassembler des flocons albumineunx coagulés pendant la cuite,
une partie de la matiére grasse (beurre) employée quelquefois
pour empécher le sirop de mousser ; ces deux substances , iso-
lées encore par la solution de la partie supérieure du pain,
gattachent & la terre avec laquelle elles sont en contact, La
premitre forme un levain, qui détermine la fermentation
du sucre (1), dont les produits (alcool, acides cnrboniqﬂe,.

PR

(1) 1 est arrivé quelquefois que cetie fermentation s'est propagée dans
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acétique )’ s'exhalent et restent en parlic engagés dans la
terre; la deuxieme absorbant de Voxigéne ; forme des acides
gras imprégnés dans la terre, & laquelle ils donnent une
odeur désagréable susceptible de se communiquer au sucre.
L’addition de quelques centjemes de”carbonate de chaux
(craie) dans les terres purement argileuses , diminue ces in-
convéniens, en saturant l'acide acétique et les acides gras,

. Dans tous les cas, il est utile de laver le mieux possible
les terres entre chaque terrage, par touillages et décantations,
pour entrainer une partie des substances étrangeres,

Une précauntion convenable dans le méme but, consiste a
vacler légerement, avant la dessiccation compléte, la sur-
face inféricure des esquives qui est restée en contact avec la
pAte du pain. Ordinairement la méme terre , méme soigneu-
sement lavée entre chaque terrage, ne sert guere plus de
dix fois; on la jette alors aux dgcharges publiques : elle
peut serviv encore 4 la préparation de briques qui sont assez
réfractaires lorsqu’elle ne contient pas sensiblement de car-
bonate de chaux, comme & Paris, par exemple. Desséchée
et facilement mise en poudre, elle convient comine amen—
dement des terrains sableux et légers.

Outre les variétés de produits commerciaux résultant du
raffinage que nous avons fait connaitre, on prépare encove
quelquefois , dans les raffineries, du sucre royal et du sucre
tapé.

. Sucre royal. On nomme ainsi le sucre le plus blanc, le plus
solide, obtenu par un double raffinage : on emploie; dans
sa préparation, les pains raffinés cassés accidentellement,
on les clarifie aux blanes d’ceufs avec 4 4 5 pour 100 de
charbon animal ; on filtre le sirop qui en résulte sur le noir
en grain , puis on le fait cuire rapidement. :

Le sirop destiné a la préparation du sucre royal doit étre

§iwgs v . : : - B4
I'intérienr, et surtout vers la pointe plos humide du pain, a détermine,
surtout pendant les chalears, des bulles de gaz rendant en cet endroit le sucre
porcux on pigue, f
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peu agité dans le rafraichissoir; on .l'opale et on le mouve
dans les formes. La superficie de ces pains est déjd presque
incolore dans U'empli ; le sirop non couvert qui en découle a
une légere teinte blonde ; le pain loch€ avant le terrage, est
aussi blanc que le sucre raffiné prét 2 mettre & étuve.

On terre le sucre royal deux fois; on le fait dgoutter ;
on le détache & trois reprises de la forme, par le pla=
motage, pour compléter V'égout ; on retourne le pain sur sa
base, on le découvre, on le fait étuver & une température
douce et réguliére.

Le sucre royal est d’un blanc azuré , pesant, a grain fin;
sa cristallisation est trés serrée. A l'aide du noir en grain,
on peut aujourd’hui préparer directement le sucre royal on
demi-royal, avee le sucre brut belle qualité; il suffit de
rdserver, pour cet usage, tout le sirop trés peu coloré qui

asse pendant le premieftiers ou la premiére moitié de la
durée de la filtration.

Sucre tapé, On fabrique, 4 Marseille et en’ quelques au~
tres localités, du sucre tapé, dont la blancheur est a peu prés
égale a celle du sucre raffiné : on le prépare avec les lumps,
qu'on ne laisse pas dessécher. On les égrenne en les ripant au
moyen d’un couteau & deux manches.

On passe le sucre ainsi divisé au travers d’un tamis en
toile métallique, puis on emplit; avec cette poudre humide,
de petites formes trempées dans I'eau, et qu'on a préalable=~
ment fait égoutter ; on tasse le sucre dans la forme, en
remplissant celle-ci, diverses reprises , avec un pilon & base
plate; on loche les pains, au nombre de SiX 3 huit, sur une
planche, que ’on porte ainsi chargée i 'étuve,

Chaque forme mouillée et égouttée sertd la fagon succes-
sive de cinq 4 six pains seulement. Pour éviter I'inconvénient
de Yadhérence da suere, on fait tremper de nowveau les
formes qui ont servi cing & six fois, avant de les employer
pour des préparations ultérieures de sucre tapé.

On étuve, on plie et U'an ficelle les pains de sucre tapé,
comme ceux du raffinage ordinaire.
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Nous donnerons, en terminant, quelques détails sur la
qualité et les dimensions des formes & sucre; suivant les lo-
calités, I'usage a indiqué celles qu'on doit préféver, et que
V’on reconnait & quelques caractéres extérieurs. Cest surtout
dela porosité que dépend , toutes choses égales d’ailleurs, la
bonne qualité de ces vases. Les formes. trop poreuses laissent
suinter un peu de sirop, en sorte qu'elles glissent’ dans la
main lorsqu'on veut locher ou plamoter les pains de
sucre.

Les formes doiveut étre bien cuites, unies, mais non ver—
nissées, parce que, peut-étre, elles me répartiraient pas aussi
également le liquide, qu’elles ne pourraient absorber.

On emploie, dans les raffineries , des formes de six gran-
deurs, que 'on connait sous les®énominations qui suivent:

Le petit deuz ( il a 29 centimétres de hauteur, et 12 centi-
métres de diamétre a sa base).

Le grand deuz, dont la hauteur est de 35 centimetres, et
le diamétre de 16 centimetres.

Le trois (4> centimétves de hauteur, 20 centimétres de dia-
metre).

Le quatre (53 centimétres de hauteur, 22 centimétres de
diamétre). -

Le sept ( 62 centimétres de hauteur, 28 centimétres de
diamétre).

Les formes pour les lumps et les vergeoises ont 85 cen—
timétres de hauteur et fo centimétres de diamétre.

Une forme contenant 20 & 25 livres de sirop cuit donne un
pain qui, au sortir de l'étuve, pese de 10 4 12 livres.

Les formes sont percées A la pointe , pour laisser écouler le
sirop.

La grandeur des pots qui regoivent les sirops est propor-
tionnée A celle des formes : ainsi , les pots pour le pet# deux
ont 16 centimétres de hauteur, et contiennent un litre. Pour
le grand deux, les pots ont 20 centimetres de hauteur, et
contienuent 2 litres. Pour les trois , les pots ont 22 centime-
tres de hauteur, et contiennent 3 litres. Pour le guatre, ils
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ont 28 .centimetres de hauteur, et contiennent 3 litres et
5 décilitres. Pour le sept, 30 centimétres de hauteur, et con-
tiennent 5 litres, Enfin, les pots pour les lumps et les
vergeoises ont un orifice rétréci de 12 4 14 centimetres ; leur
fond a.35 centimétres de diamétre; ils ont 45 centimétres de
hauteur, et contiennent de 18 i 20 litres.

Lorsqu’on regoit les formes neuves, on doit Y mettre un
cerceau de bois & 2 centimétres de la base, et deux oun trois
également espacés aux grandes formes, Les cerceaux sont
faits avec du coudrier ou quelque autre bois bien flexible,
qu'on refend. en deux, et quon dress¢ a la plane du cété
refendu : on fait tremper les cerceaux pour les micux assou-
pliv avant de les employer. / :

On les enlace et on les mathtient par deax petites encoches
qui les empéchent de s’ouvrir,

Les formes neuves, telles qu’on les regoit des poiériss, ne
peuvent eétre employées sans avoir subi la préparation suivante.

On les met tremper pendant huit jours dans un bac rempli
d’eau, et ensuite durant dix 4 douze jours dans dé grands
cuviers remplis d’un mélange de mélasse ou de lavage d’¢é-
cumes et d’eau, raarquant 15 4 20 degrés A Vardométre : on
nomme ce liquide eau grasse; il fermente Spontanément, et
devient de plus en plus visquenx. Dans cet état, - il rend
les formes en quelque sorte savonneuses;, ce qui lear donne la
propri€été de faire locher le pain; si elles étaient imbibées de
sucre cristallisable , ou qu’elles n’eussent pas trempé, les si-
rops verts ou du terrage s'introduiraient dans les pores de la
forme, y cristalliseraient par D’évaporation extérieure , y
feraient adhérer les pains, devenus alors raboteux , et sus—
ceptibles de casser lorsqu’on les locherait.

On ne retire les forines des cuviers on bacs conténant les
caux grasseh qu'au fir et’) mesure qu'on en a besoin pour
un raffinage ¢ on les lave bien alors, & laide d’un frottoir
et d’eau pure, dans laquelle on les laisse tremper Jusqu’au
lendemain, avant de les porter 4 Pempli.

Pour conserver, durant les interruptions de travail, les
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formes gui ont servi & un on plusieurs raffinages, il suffit de
les laisser imprégnées de ‘sucre dans Jes greniers ol on les
empile. Si on les lavait long-temps avant d’en faire usage,
elles se couvriraient intérieurement de. moisissure. D’ail-
leurs, il est essentiel que la forme soit encore humide dans
Vempli, pour que le sirop cuit qu’on y coule donne des pains
faciles a détacher.

Quand , par suite.des chocs qu ’elles regoivent , les formes
sont félées, un ouvrier les raccommode, en enduisant les
félures, a 'extérieur, avec une pite molle de sang et chaux
-yive en poudre , faite au moment , et étendue sur une bande
de papierqu’on applique exactement, Lorsque enduitest sec,
on couvre les formes longitudinalement avec des espéces de
lattes en_bois blanc et trés minces, aussi longues que les
formes (2 millimétres d’épaisseur), & 3 centimétres d’une
de leurs extrémités, ol on laisse une épaissenr double,
afin que cette saillie retienne un brin de fil d’archal qu ‘on
place au petit bont.

On arrange les lattes ( bdtons de cape ) les unes auprés des
autres tout autour de la téte de la forme; on les lie par
deux tours du fil d’archal tout autour du bourrelet, prés la
téte de la forme; on applique ensuite toute la longueur des
bitons de cape sur la surface des formes, et-on les assujettit
par des cerceaux enlacés.

La forme étant encore posée sur sa base, et la pointe en
hant, avec les lattes qu’on a fixées, on frappe les cerceaux
avec un cacheux (coin de bois dur), que I'on fait descendre
aussi avant que possible, et également de tous les cotés,
en faisant tourner la forme, et frappant sur le coin avec un
maillet carré.

On doit faire raccommoder les formes , non-seulement par
économie , mais encore parce que les vieilles formes sont
meilleures que les neuves, en cé qu’elles ont I'avantage d’é=
viter 'adhérence du sucre  leurs parois.
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Conditions de wvente des sucres bruts et raffinés de diverses
provenances , fixées par les courtiers, la chambre et le
tribunal de commerce de Paris..

e ————

MARCHANDISES.

paicmens.

ESCOMPTE
des

TARES.

OBSERVATIONS.

SUCRE nrUT EX
FUTAILLES.
De la Martiniq.
(Guadeloupe, ..
St.-Domingue.
y,  WJamaigne,. ...
4‘0!. (Sninlc-Cruix. .
P+ fo* |Des antres An-
giteasinn .
Cayenne, ..... !
Havanne. .....{
Bourbon...... \
Ile Maurice...

] [P —

\

17 p: ofo
en
harriq.

18 p. ofo

tiercons
on
quarls.

Les futoilles dé 4oo kil. et aun-
dessus sont qualifices barriques ;
elles ne penvent avoir plus de seize
cercles b l'entour de la futaille, et
deux A chague bout, pour soutenir
le fond, I'un intérienr, et Pautre
extérieur.

Les futailles de 151 & 3gg kil
sont réputées tiergons.

Les cercles sont admis comuic
pour les barriques.

Les fotailles de 50 & 150 kil. sont
réputées quarts.

Elles sont & douze cercles, plus,
les deux cercles de chaque fond.

Toutes les barres, surchurges,
platre, sur toute espéce de futailles,
s’enldvent avant la pesce, ou s'arbi=
trent et se dédnisent du poids brut.

Il n’est point 4t de réluction pour
la vidange des sucres bruts, si cette
vidunge n’excéde pas

16 centimétres (6 pouces) dans les
barriques j

11 centimdtres (§ pouces) dans les

| tierconsj

8 centimétres (3 pouces) dans les
lluﬂl’l! H

h prendre dn bord de Ja futaille,
La tare d'usage sera bonifide & I'a-
cheteur, en estimant que chaque

pouce (27 millimétres) de vidange ,
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LSCOMFTE
des
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MARCHANDISES

OBSERVATIONS.

4'/s
o P

3
p- °lo-

—

Svcre wrut de |20 - °fe-

tount: éce.
oute espece 1'“)'0/'.

¢ 5 kilas

Id.,deBourb.. | 6 kil...

'<Id., Iile Manr.< 3 kil...

4 Kil...

Id., du Brésil,, |18 p-°/o

'Id., terrés et
téte , en fu-
tailles, sans
distinction de
nnances, des
colonies fran-
‘caises,

13 p.9fee
14-pofos

au-dessous des mesures indiquées
ci-dessus, représente : 20 kil. poids
brut dans les barriques de sucre
Jamaique ou de forme semblable;
16 kil. poids brut dans les barriques
de sucre Martinique et Goadeloupe,
ou de forme semblable; 12 Kil,
poids brut dans les tiercons; 6 kil.
poids brut dans les quarts.

En futailles de vin de Bordeaux ,
sans barres.
En sacs de simple toile & voile.

Par balle de 5o & 55 kil., en ‘conffe
de jone, double emballage, sans
liens.

Par balle de 76 kil. et au-dessus,
en couffe de jonc, double e¢mbal=
lage, sans liens.

Par balle de 50 & 75 kil., en coufle
de jonc, simple emballage.

Par balle de 56 kil. et au-dessus, cn

couffe de jonc, simple emballage.

Le sucre en balles se pése par

5 balles.

En caisses , sans autre surcharge que

trois liens de fer d’origine.

Sur les barriques.
Sar les tiercons et quarts.

Les futailles de foo kil. et an=-
dessus sont qualifides barriques;
elles peuvent étre vebattues seize
cercles extéficurs, plus un cercle de

support par chaque fond.
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OBSERVATIONS.

Ne—
o -
E_8
g_g 8 | MARCHANDISES. | TARES.
St |
L
a6 kil..,
g F
3 '/s \Sucre TERRE, 13p. ..
p. °Io- Havanne. ...

14p-°/e.

Tenrizdn Bedsil | 17 - ofo:
DelaVera-Crux| 6 kil.,.
18 p.2fo.
; 6 kil...
51": "L’Inde, Béna-
B | TR R

“t 5 kil.,,

Bethoom, 1., b6 kil .

Les futailles de 150 & 3gg kil.
sont qualifices tiergons, et peuvent
dure rebattues comme les barriques.

Les fatailles de 50 4 149 kil. sont
qualifiées quarts; elles sont & douze
cercles extérieurs, plus un cercle
de support par chaque fond.

Par caisses au-dessons du poids de

200 kil,

En caisses du poids de aoo kil. ct
au-dessus,
En demi-caisses.

Les caisses et demi-caisses seront
sans autre surcharge que trois liens
de cuir et denx cercles de condition-
nement.

En caisses, sans autre surcharge que
trois liens de fer a’origine.

Par balles, sans autre surcharge que
la corde d’origine, un jonc inté-
rienr et/une toile de pitre & l'ex-
térienr,

En caisses d’environ 200 kil. , avee
une légére toile intérieure et deux
liens de fer extérieurs.

En balles de 562 100kil. , en double
toile extérieure, pins une légére
‘toile de coton intérieure, sana sur-
charge.

En balles de 50 & 75 kil., en double
toile extérieure, plus une légire
toile de coton intérieure, sans sur-
charge. o
Se pese par § balles.

\ ‘
Par balles de 75 4 8o kil., cn joncs
inlérieurs et un gunny.

Se pése par 5 balles,
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‘ La Cochinchin.

Batavia, .. /...

Manille, .

SUCREENPAINS
des raffineries
de Paris.

SUCREENPAINS
d’antres raffi-
neries.

Parks oo, oo s

Paris, bitarde,
\ vergeoise. . « -

| 3 kil..,

4 kil...

goRilis

13 p. 2/o-

3 kil...

Nette.. .

En balles. de Go 4 95 kil., en simple
jone.

En balles de 61 & 8o kil , en simple
jone.

Par balles de plus, en cas de double
jone, -
Se pese par 5 balles.

En canastres de tout poids, et en
paniers exempts de surcharge.
En balles de 4o & 50 kil. , en double
emballage de jone, avec un lien

de jonc.

Se pese par 10 balles & la fois.

Pour nette avec papier et ficelle.

Le papier et la ficelle ne doivent
pas excéder 5 p. °[s du poids brut,
sur les pains de 5 4 6 kil , dits § cas-
sons;' G p. °[ sur ceux de moindre
poids ; 3 p. ©fe sur les sucres d’un
poids supérienr, tels que ceux dits
lumps.

Les sucres destinés & I'exporta-
tion sont liveés & § p. ®[o de papier
et ficelle, taux fixé par la douane.

Dans les raffinerics de Paris, les
futailles - et P'emballage sont & Ia
charge de 'acheteur.

Pour nette, tels qu’ils se com=
portent, avec papier et ficelle pesés
sur platean.

Lorsque. ces sucres sont en fu-
tailles, ’emballage reste & lache-
tear.

En caisses on futailles.

j-:: }Sam papier.
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On pourrait consulter, comme complément de ce traité,
les articles CHARBON ANiMAL, BETTERAVES et Canses du Die-
tionnaire Technologique.

Sucre d’érable. On sait que I'arbre qui porte ce nom donne,
par des incisions faites & dessein, un suc séveux, qui, sans
autre préparation gue Pévaporation de 'ean, laisse un sirop
susceptible de cristalliser en masse par refroidissement.

Le sucre solide obtenu par ce procédé fort simple et méme
grossier, se compose de cristaux hlancs emp#és de subs-
tances étrangéres brunes; son goiit est assez agréable; la
plus grande partie se consomme dans le pays; il s’y vend sous
forme de petits pains arrondis.

Il o'y a que les foréts naturelles d’érables qui puissent
donner lieu & une extraction profitable de ce genre ; les
CANNES & sucre ou les BETTERAVES mériteraient , sans aucun
doute, la préférence, s'il s’agissait d'une culture i entre-
prendre et appropriée pour la production du sucre.

La facile extraction du sucre d’érable nous semble révéler,
dans le suc d’oi on le tire, une pureté plus grande que
celle du jus des betteraves et méme des cannes; il en résulte
encore qu'avec des proportions moindres que pour ces
derniéres, des agens d’épuration (la chaux , le charbon ani-
mal), et en suivant d’ailleurs les procédés perfectionnés
que nous ayons décrits aux articles précités, on obtiendrait
du sucre de qualité trés belle, et peut-étre directement en

ins raffinés.

RESIDU DES crLanirications DU SUCRE. On désigne dans le com=
meree sous le nom de noir résidu ou résidus des raffineries, le
charbon animal fin qui, aprés avoir servi A la décoloration des
girops, est aggloméré par I’albumine du sang (quelquefois
des eufs ou du lait) , puis lavé pour en extraire 1¢ sirop inter-
Pﬂsé.

Jusqu'en 1822, ces résidus inemployés n’ayaient aucune
waleur; les raffineurs de sucre les faisaient transporter aux dé-
charges publiques. Parmi les divers faits appliquables que je
publiai dans ce temps , & la fin du Mémoire sur la théorie de
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Faction décolorante des charbons, je signalai les effets utiles
de ces résidus comme engrais. Bientdt d’autres essais en ce
sens furent entrepris, notamment par MM, Mallet de Saint-
Maur, Santerre de Paris, etc. Les heureux résultats ainsi
obtenus furent connus des cultivateurs, et parmi ces derniers,
ceux des environs de Nantes (des départemens de Maine-et-
Loire , de la Loire inférieure-et de la Vendée ) surtout, surent
bien apprécier la valeur du nouvel engrais ; et ils appliquérent
A cet usage non-seulement les résidus des raflineries de Nantes,
mais encore ils tirérent peu 4 pen de Paris, d'Orléans, du
Havre, de Rouen, de Marseille, la totalité des résidus produits, -
dont ils élevérent successivement le prix de 2 fr. 2 5 et 7 fr.
I'bectolitre. Les quantités actuellement fournies par ces villes
résultent, terme moyen, du raffinage de 7o millions desucre,
savoir :d’environ 3o millions de kilog. 4 Paris, 14 4 Marseille,
10 4 Bordeaux, 5 4 Nantes, 2 4 Orléans, 4 au Havre, 2 millions
500 mille & Rouen, et le surplus de Dunkerque, Lille, etc. Le
traitement de ces 70 millions de sucre brut détermine "'emploi
de 8 millions de kilos de charbon animal; les 4 millions 500
mille kilos de sucré de betteraves annuellement produits exi-
gent, en outre, I'emploi de 2 millions au moins de ce méme
agent. Ces 10 millions de charbon animal , auxquels sajoutent
le sang coagulé , Phumidité, un peu de sitop, diverses ma-
tibres organiques, enfin les mémes résidus tirés d’Italie, de Rus-
sie , etc., donnent en totalité & peu prés 21 millions d’engrais.

La substitution du noir en grains A une partie du noir fin
diminuera cette production; mais déji une grande usine fa-
brique un engrais charbonneux semblable et que méme on
commence i préférer, parce qu'il est plus fortement animalisé;
ensorte que la consommation, loin de s’en réduire, pourra
plus probablement étre augmentée.

C’est sans doute en raison des matidres organiques et peut—
étre aussi du charbon excessivement divisé qu'il contient, que
cet engrais agit dans Vagriculture. Quoi qu’il en soit, on a bien
constaté qu'il imprime une activité extraordinaire aux pre~
miers développemens des plantes, qu'il les soustrait ainsiaux
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attaques des, inscctes qui souvent. en. dévoraient les semis®
Cette activité remarquable se prolonge durant tout le cours de
la végération, et donne des produits plus beaux et plus abon-
dans méme que sous Vinfluence des fumierg ordinaires; il
n’offre pas, comme ceux-ci, V'inconvénient de conserver et de
ramener dans les champs les propagules des maladies des grains
(la carie, le charbon, la rouille).

Cet engrais pulvérulent est trés facile et peu dispendienx A
répandre. Aprés lavoir émotté a la pelle et criblé, on le méle
avec moitié.de son volume de terrc du champ, puis on le ré-
pand i la volée, ou mienx on le dépose avee les semences , soit
au semoir, soit a la volée, danslessillons, ou encore dans les
trous des plantes repiquées, | . .

Quinze & 18 hectolitres par hecla:c, suivant que la culture

exige plus ou moins d’engrais, suffiSent pour assuver une belle
végétation dans/les terres convenablement amendées ; les sols
argileux froids en éprouvent des effets plus marqués, mais
exigent 2 ou 3 hectolitres deplus que les terres légeves.

Une proportion double dans. les jardins dévelop[;ant de
toutes parts la, force végétative, détruit la ‘mousse, rend plus
intense. la nuance verte des gazons et pelouses, accroit la vi-
gueur des arbustes et celle de tontes les plantes potagéres et
d’agrément., Le ton foncé que le moir imprimes aux plates—
bandes contraste d’ailleurs agr éablement avee la couleur pile
du sable des allées.

Sucre candi. On désigne sous ce nom, dans le commerce,
Je sucre obtenu en gros cristaux a facettt.s par un procédé que
nous allons, décrire.

On distingue trois sortes desucres candis, dont le prix varie
suivant la nuance, La premitre sorte, plus chére que les deux
autres, est en cristaux blancs; la seconde, dite de. couleur
paille,, est d’une nuance analogue i celle de la paille ordinaire;
enfin la troisitme sorte, qui se vend au prix le plus bas, est
d’une nuance rousse,, comme le suere brut commun.

Ce sont g€néralement les confiseurs: qui s'occupent de la fa-
hrication des sucres candis. Ils peuvent mieux utiliser les Si~
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nops séparés des cristaux. Les plus blancs constituent le Siroe
de gomme ; ceux qui sont légérement ambrés forment le Sirop
dit de guimauve, et les plus foncés le Stnop de capillaire.
Lorsque le placement de ces sirops ne correspond pas aux
(uantités qui résultent de la fabrication des candis, on les em-
ploie & la préparation des lumps, bitardes, vergeoises, suivant
leurs nuances. (7. plushaut la préparation de ces produits se-
condaires du raffinage.) .

La matiére premiére pour préparer le sucre candiroux est
le sucre brut de qualité moyenne. Pour lésucre candi paille,
on emploie un mélange de parties égales de sucres terrés Ha—
vanne et de I'Inde; ce dernier, moins riche en sucre cristalli-
sable, contribue & ralentir et rendre plus régulitre la cristal-
lisation, : stian e i

On se sert, pour fabriquer le sucre candi blanc, de sucre
terré ou de sucre en pains ordinaire. Ici, la grande proportion
de sucre cristallisable rend la cristallisation trop rapide, plus
confuse, en cristaux moins volumineux ; aussi remarque-t-on
généralement que le sucre candi blanc est en plus petits cris-
taux, plus sujet a friser (1) dans la cristallisation.

Peut~étre réussirait-on 4 éviter cet inconvénient, en ajou-
tant au sirop cuit, au moment de le mettre dans les terrines,
un millieme d’ammoniaque, préalablement mélée & deux fois
son poids de sirop froid. Cette addition , essayde en petit, m’a
donné des cristaux évidemment plus détachés, ce qui peut étre
attribué au ralentissement de la cristallisation. Du reste, la
présence de 'ammoniaque a 'avantage de prévenir la fermen-
tation des sirops, et comme elle s'exhale pendant la cuite de
ceux=ci, elle ne présente aucun inconvénient ultérienr.

- Quelle que soit I'espéce de sucre employé comme matiére
Premiére, il doit étre clarifié avec peu de noir animal fin,
pour éviter d’enrichir trop sa faculté de cristallisation ; trois a
quatre centiemes suffisent. On clarifie aux ceufs et Von passe
sur des filtres 4 poche ou filires Taylor. (7. plus haut.)

(1) Mot technique, qui désigne la precipitation de cristanx menus,

10
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Oo pourrait: clarifier et passer sur les filtres Dumont du
sucre birut ordinaire ; les. premiéres parties filtrant trés déco-
loiées , serviraient i préparer le sucre candi &lanc, la clairce
snivante donnerait le sucre candi paille; enfin,, les derniéres
poxtians serviraient & fabriquer le sucre candi rouz.

Le sitop ouclairce étant obtenu bienlimpide ; avec les soins
indiqués dans le raffinage , on procédéd son rapprochement ou
cuisson, Pour cela, on se sert ordinairement de la chauditre &
bascule précédemment déerite. Sil'on voulait y appliquer 1ap~
pateil; de; Roth il faudrait avoir la précaution d'élever la
température an degré de cuite a l'air libre; on y parviendrait

eni laigsant rentrer 1’air atmosphérique sans cesser le chaui‘fage,
deux minutes avant.de tiver:la cuite.: ;

Le terme de rapprochement du sirop varie suivant la qua-
lité:du ‘sucre; si I'on agit sur une clairce d'une nuanece foneée,
devant donner du sucre candi roux;, il faut cuire au soyf#lé¢ hien
détaché, c'est=i-dire jusqu’a ce que Vécuiioire , trempée dans
la cnite, relevée verticalement, et sur laquelle on'soufile vite
ot fortement, laisse échapper derritre elle’ des bulleslégbres
séparées. Lorsque Vow traite la clairce qui doit douner le suere
candi paille, le rapprochement. est moins poussé : il s'arréte
dés qu'en opérant comme ci-dessus on obtient quelques bulles;
enfin devant évaporer moins encore le sirop incolore d’otv1’on
obtient le candi blanc, on s’arréte aussitdt que des globules
commencent i se former derriére I'écumoire, en s'en détachaut
alpeine; dest le terme dit petit soufflé. -

Aussitdt que chaque cuite est tirde dans le l‘aﬂ'raichwsmr, on
la tire de ¢elui-ci pour la distribuer dans'1es terpines ; on porte
celles-cia I'étuve, et le travail se continue sans interruption,
de manitre & ce que I'étuvesoit remplie en une seule matinée.

Les terrines que l'on emploie aujourd’hui sont en cuivre
rouge lisse et coniques, afin' que le pain de cristaux ' en sorte
facilement. Huit ou dix petits trous percés dans les parois de
chacune d’elles, servent & passer quatre ou cing fils maintenus
ainsi horizontalement, et également espacés dans la capacité
que doit remplir le sirop cuit.
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Une bande de papier appliquée & la paroi extérietre sur ces
trous, suffit pour empécher la" déperdition du sirop ; on' peut
méme se dispenser de coller ce papier lorsque Ton fait du
candi roux, le sirop étant assez ¢pais pour ne pas traverser le
mince passage que laisse chaque fil, et dailledrs un peu de
candi bouchant bientdt toute ouverture. '

Lorsque les terrines sont ainsi disposées, on les emplit suc-
cessivement de sirop cuit & 1aide dun pucheux’, puis on les
place sur les étageres de étuve. ‘

T’étave A candis représente en petit les €tuves destinées an
raffinage, si ce n’est que T'on n’y établit pas de courant d’air,
et que les étages ‘de planchers & claire-voie Y sont rapprochés
a 1 pied environ les uns des autres.

“Lorsquelétave est remplie de terrines chargées’, on referme
la porte, puis i Vaide d’un Caronrere dont la porte donne A
Vextérieur, on soutient la téilipérature de 35 4o degrés, 1e
plus régulierement possible , et en évitant avee sdin tout mou-
vement brusque, choc, ‘courant d’air, etc., qui pourrait trou-
bler la formatioh régulitre des cristaux. ,

Au bout de cinq jours, on s'assure de Vétat de la cristalli-
sation en retirant une des terrines , cassant la crodite formée a
la superficie du liquide, et tAtant les cristaux agglomérés sur
les parois et autour des fils. C’est e cinquitme ou' le sixitme
jour que I'opération est ordinairement finie. Alors on enléve
toutes les terrines, o ouvre un Ppassage au sirop, en brisant
une partie de la crotite cristalline; on met en égout, en les
plagant inclinées presque verticalement sur deux traverses ho-
rizontales ; une gouttitre regoit le sirop , et le conduit dans un

réservoir commun, ;

Lorsque le premier égouttage est achevé, on détachie le pain
de candi en plongeant un instant Vextérieur de la terrine dans
I'eau bouillante, puis on’ range les pains sur les traverses, ol
ils ach&vent de s’égoutter. Enfin , on chauffe pendant une jour-
née la pitee o ils sont en €gout i l'aide d’un poéle ou calori-
fere & courant dajr ; puis on les hrise et on les emballe pout
les livrer au commerce,’

10, ,
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Dans diverses localités, en Flandre surtout, on fait une
grande consommation de sucre candi pour prendre le thé, le
café, ete. Ailleurs on 'emploie pour ajouter un peu de subs-
tance sucrée fermentescible au Vix de Champagne. Cette sorte
de cristallisation offre généralement une des formes sous les—
quelles on fait du sucre une consommation de luxe. Enfin, le
candi est employé pour sucrer des liqueurs faites, et toutes les
fois que l'on vevt obtenir une solution de sucre diaphane. On
yoit, du reste, qu'il présente la méme composition que les
sucres ordinaires dits d’orge et de pommes, d’aprés ce que nous
avons dit de ces derniers; aussi est-il employé avec les mémes
effets dans le traitement des légeres irritations de la gorge et
de la poitrine.

Sucre de fécule. J'ai décrit dans Varticle Poames ok TerrE du
pictionnaire Technologique,un procédé simple pour convertir
1a fécule en sucre ou sirop ; nous ajouterons ici ce que, depuis
1a rédaction de cet article, on a changé dans I'appareil de sac-
charification, et nous décrirons ce dernier tel qu'il-est construit
dans l'usine remarquable dirigée par M. Chappellet & Paris.
(Brasserie hollandaise.)

Au lieu d’opérer & feu nu, on emploie aujourd’hui la va-
peur pour chauffer le liquide dans lequel s'opére la réaction.
La vapeur, produite dans une CHAUDIERE ou GENERATEUR ordi-
naire, est conduite dans un cuvier A ( P1. 12) en bois, & douves
épaisses, et qui contient le mélange d’eau et d’acide sulfurique
( cet acide n’est employé qu’a la dose d’und un et demi pour
100 de fécule) , par un tuyau B double branche ; dés que le
parbottage de la vapeur annonce (iue le liquide est chauffé a
la température de I’ébullition, une soupape G est levée a
Jaide d'une tige ¢ i bascule. La fécule humide ( dite fécule
verte), délayée en bouillie et constamment agitée dans un
réservoir supérieur D, s'écoule en un petit filet dans le li-
quide bouillant. La saturation a lien dans le cuvier A, et le
reste de opération comme indique V'article précité, La va-
peur nauséabonde se dégage par un luyau élevé K. Lorsque
J'on veut faire rapprocher le sirop obtenu a 3o degrés, ainsi
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que cela est convenable, soit pour le transporter, soit pour
remonter le degré de la décoction de houblon, ou senle-
ment 4 20°, on le soutire dans une chaudiére F évaporant
par la vapeur qui circule dans les tubes assemblés en grille.
(7. les fig. 1,2 et 3). Afin de débarrasser atelier des va—
peurs qui se dégagent pendant le rapprochement, une hotte G
les conduit an dehors par une ouverture H et un tuyau vertical
adossé & une cheminée.

La PL 12 indique les détails suivans de plusieurs parties
de I'appareil. ;

La fig. 12 représente une coupe verticale et longitu-
dinale de Vappareil & saccharifier la fécule, de M. Chap-
pelet.

La fig. 2 en est une seconde coupe verticale faite suivant la
ligne XX de la fig. 1. :

Fig. 3. Détails de la grille E placée au fond de la chau-
diére F (fig. 1 et 2). g

Fig. 4. Détail du robinet I fixé au fond du cuvier A, pour
vider ce dernier.

Fig. 5 et 6. Vues de face et de profil d’un fragment du
tuyau B, Ce tuyau est muni de deux robinets, dont l'un a
permet & la vapeur d’entrer dans la grille E semblable  1'as-
semblage de tubes de 1'appareil Taylor & concentrer les sirops
( 7. Sucre), (7. fig. 1 et 2), et I'autre b permet de l'intro-
duire dans le cuvier A par le double tube c.

J, Robinet de décharge de la chaudiére F.

Une amélioration facile & introduire dans la qualité (le goit
plus agréable et la décoloration) du sirop de fécule, résulte-
rait de la filtration de ce sirop sur le noir en grains, dans le
Jiltre Dumont. ¥ la description et la manceuvre de cet us-
tensile dans l'article ci-dessus RAFFINAGE DU SUCRE.

En terminant , nous signalerons une falsification exercée sur
la fécule au détriment des fabricans de sirop, c’est le mélange
deplusieurs centitmes de craie dans cette matiére. 11 en est ré-
sulté que des opérations de conversion en sucre ont manqué;
et cn effet, V'acide sulfurique, saturé peu a peu et compléte~
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ment avant la fin de la saccharification par le carbonate de
chaux, ne pouvait plus déterminer Veffet utile. 1] est facile de
constater cette fraude en faisant briler, dans une capsule de
splatine chauffée au rouge, 100 grammes, par exemple, de la
fécule soupgonnée; si les cendres recueillies ayec soin pésent
plus d’un demi-gramme, l'excés indique une addition de ma-
ticre non combustible. En effet, les fécules grossitrement pré-
parées par les moyens ordinaires, donnent peine cette quan-
tité de résidu, et les fécules hien épurées ne laissent que 15
cent milliémes de leur poids, ou 15 milligrammes pour 100
grammes de résidu, aprés leur incinération compléte (1).

Le mode d’essai que nous venons d’indiquer servirait encore
a démontrer la présence de Vargile blanche, du plitre ou sul-
fate de chaux, du phosphate de chaux (obteny a bas prix des
fabriques de colle d’os), qu'il eiit été plus adroit aux falsifi-
cateurs d’introduire dans la fécule, puisqu’ils ne s’opposeraient
pas d la sacchariﬁcatiun, et ne donneraient, pas lieu, comme
la craie, & une effervescence avec les acides qui pit déceler la
fraude. ‘ !

I1 parait que le sucre de fécule (ou d’amidon) est de méme
nature que le sucre de raisin et de plusieurs autres fruits ; - ce
qui- a fait supposer que dans ceyx—ci 'altération par lacide
des fruits verts, de la fécule oy d’une substance gommeuse
semblable A celle que la fécule donpe sous l'influence des aci-
des, détermine la formation dy sycre dans la maturation des
fruits (2).

Sucre de lait. Cette sorte Particuli¢re de sucre a qﬁel—
quefois été employée pour falsifier les cassonades ou sucres
bruts ; son peu de solubilité permet de reconnaitre la fraude :
on délaie le sucre en poundre dans I’eau froide, on décante

(1) Daprés mon analyse, ce résidu g, compose de silice, de phosphate
de chaux, doxide de fer et de Iégéres traces de carbonate de potasse,

(3) La facile transformation en sucre de Pinuline (que j’ai démontrde dans

Vanalyse des dalhias et topinambours ), pourruit donner liew & Ja méwe
supposition.
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le liquide, on lave le dépot , on le met égoutter ; sa saveur
trés peu sucrde, malgré son aspect cristallin, mdlque la pl‘e—
sence du sucre de Lart,

Sucre de miel. La substance sucrée obtenue dans les ru-
ches d’AseicLes, désignée sous le nom de Mier, est' suseep-
tible de donner une partie solide ; ou sucre cristallisé, qui ‘s
sépare spontanément a une basse températurey ou méme & la
tempemture ordinaire de Vair atmosphérique. On atteintmieux
le but & P'aide. &’un procédd d’épuration semblable & celui dont

nous avons donné les détails en traitant de la purification des
sucres bruts par Palcool. Le plus ordinaivement, le raffinage
du miel s’opére ‘sans en extraire le sucre cristallisable qui ne
saurait étre substitué, dans le commerce, au sucie des canmnes
et des betteraves. On ne saurait douter que‘les améliorations
récefites apportées dans la décoloration, et notamment 'em-
ploi du noir en grain, ne donnassent ; par lear application au
miel, des sirops de trés bon' goiit et pen colords. Voyez, &
cet égard, les dédtails relatifs au traitement du sucre et .des
sirops;, dans le raffinage du SuckE, opérations qui s"appliquént
également au miel dissons dans ’ean , sauf addition de craie
qui, dans ce dernier cas, est utile pour satuver Vexcis de
Vacide. Le sirop de miel est trés convenablement efhployé
pour augmenter la proport:on de watiére sucrde dans les
mioiits de cidres, bitres et vins faibles.

Sucre d’orge. On fait bouillir dans une bassine, avee une
quantite suffisante d’eau, 1 kilogr. d’orge, etjusqu’a ce que les
grains 8’ouvrent ; on passe la décoction au travers d’un tamis,
puis on s’¢n sert pour dissoudre 3 kilogr. de sucre que Pon cla-
rifie aussitdt avec un blanc d’cenf fouetté dans un peu d’eau,
en versant par parties et & plusieurs reprises; quand le sirop
mionte et qu’il est enfin clair ét limpide, on le fait curre rapi-
demient, jusqu’a ce qu’il soit du grand eassé, c'est-a-dire qu'en
plongeant le bout du doigt mouillé dans ce sirop, le replon-
geant dans Veau, on ait adhérente une couche de sucte qui,
détachée, soit fragile ; on le verse sur une table de marbre, que
V'on'a impréguée de bonne huile d'olives, et, lorsqu'il est
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froid; on le coupe avec des ciseaux par petites tablettes de 6
a 8 pouces de longueur; que 'on roule sur des ardoises.

Si I'on veut que le sucre soit d’un bean jaune , on ajoute au
sirop d’orge une légere décoction de safran gatinais passée an
travers d'un linge,

On vend fort peu de sucre d’orge fait de cette manitre ;s la
plupart des confiseurs n’y mettent point d’orge et le compo-
sent exclusivement avec de la cassonade clarifiée ou des si-
rops commnuns, et un peu de safran pour donner de la couleur;
mais celui ol il entre de l'orge parait préférable en ce qu’il est
adoucissant et facilite I'expectoration. v

Le sucre d’orge doit étre d’un beau jaune citrin, bien trans-
parent, sec et cassant. i .

Sucre de pommes. On coupe cinquante belles pommes de
reinétte par morceaux, aprés les avoir pelées; on en sépare
les pépins, et on les met sur le feu avec suffisante quantité
d’ean pour qu’elles puissent y tremper; on les fait bouillir
jusqu’a ce que les morceaux s’écrasent sous le doigt. On jette
le tout dans un tamis posé sur une terrine, et I'on en exprime
le suc; on le mesure et 'on met & part, dans une bassine,
trois fois autant de beau sucre clarifié et cnitala nappe. Quand
ce dernier est cuit an cassé, on y verse le suc de omines; on
rapproche au grand cassé , en remuant lég(‘:reu‘nt, de peur
que la pomme ne fasse adhérer et briiler le sirop au fond de
la bassine.

Quand le sirop est cuit au grand cassé, on le verse sur une
table de marbre un peu creuse et graissée de bonne huile d’o-
lives; on lui laisse prendre une légére consistance ; alors, avec
un emporte-pitce A compartimens , s0it en losanges ou autres
figures, on le découpe en petites tablettes ou pastilles, ou
bien on le roule en forme de cylindres ou d’étuis. Comme le
jus hygrométrique de la pomme ferait mouiller le sucre i Vair,
il faut avoir soin, aussitdt que les tablettes sont formées, de
les rouler dans du sucre en poudre , passé au tamis de soie ;
¢t quand elles en sont bien garnies, de les déposer dans un
lieu bien sec, oumieux au-dessus d’une étuve. Le sucre , alars;
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forme une croiite qui enveloppe la tablette, la maintient et
donne dela consistance , de maniére qu’en la cassant elle parait
transparente au milieu, et la crodite dusucre sert 4 la conserver.

La plupart des sucres dits de pommes qui se vendent sans
avoir cette crotite et ce transparent intérieur, ne sont pas faits
avec du suc de pommes , mais simplement avec des sirops cla-
rifiés et cuits au cassé, & la facon du sucre d'orge.

Trés généralement aujourd’hui, il n’entre ni suc de‘pommes,
ni extrait d’orge dans ces sucres; ils sont faits de méme : le
plus blanc est nommé sucre de pommes, et le plus coloré
sucre d’orge. On'y ajoute souvent quelques gouttes d’essence
de citron au moment de le couler.

Afin d’obtenir des batons soit de sucre de pommes, soit de
sucre d’orge, dont la largeur soit égale, on les roule entre
deux régles fixées parallélement sur une table plane.

On enveloppe quelquefois ces bitons dans des lames de
plomb mince, recouvertes ensuite de papier.

Sucre de raisin. Cette variété de sucre, différente du
sucre des cannes et des betteraves , se rencontre dans divers
fruits ; avant l’exploitntion des betteraves, on fit de nom-
breuses tentatives en France pour remplacer le sucre des
colonies par le sucre ou le sirop de raisin. Les procédés alors
suivis seraient sans doute beaucoup améliorés par Vemploi
du noir animal fin et en grains; mais nous n’insisterons pas
sur cette industrie, qui donnerait, d’une maniére bien plus
dispendieuse , un produit d’une qualité bien inférieure a celle
du sucre des betteraves et des cannes.

Pendant Vimpression de ce traité, deux amélioration im—
portantes ont été acquises en pratique ; nous les indiquons ici.

Additions sur un nouveau moyen d’extraire une plus grande
proportion de jus des betteraves, et sur un procédé de
conservation de la pulpe.

D’aprés V’analyse que j’ai publiée en 1825 (1) , les derniers

(1) Balletins de Ja Sociéié Philomatique et de la Société d’Encourd;
gement. :
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essais de M. de Dombasle, les intéressans travaux récemment
connus de MM. Pelouze,,, et les judicieuses observations, de
M. Blanquet, il est évident que la betterave ne contient
pas plus de trois centizmes de substances non réductibles en
jus. On n’obtenait cependant,, jusqu’d ce jour, qu'ehviron
70 parties en poids de ce suc, pour 100 de betteraves ripées
et prcssees. A . '

Cette proportion est aujourd’hui obtenue , dans la plu-
part des fabriques, au moyen d’un seul pressurage de la
pulpe, et Uon a supprimé la pression aux cylindres, afin
d’accélérer et de simplifier les opérations , circonstances du
plus haut intérét dans cette industrie; voici comment on

opére. . o @ !

On emplit chacun des sacs Amoitié, on le Pose sur une table
doublée en cuivre ou plomb; offrant une pente ménagée pour
Vécoulement 'du jus ; on le couche , en repliant sous lui toute
la partie vide, puis, & l'aide d'un roulean en bois, on I'a-
planit.d 1 pouce d’épaisseury et on le pos¢ sur la premiére
claie d’osier portant. sur le plateau : on recouyre ce premier
sac d’une autre claie , puis ‘on tharge celle-ci'd’un deuxiéme
sa¢ disposé comme le premier. On continue d’empiler, ainsi
alternativement un sac et une claie, jusqu'a ce que Von ait
atteint la hautear de 2 pieds et demi environ ; alors on serte
la presse graduellement.

Dans. quelques usines, notamment chez MM. Blanquet,
Harpignies , Hamoir, etc. , on vient d'introduire une modifi-
cation utile, qui a produit.5 de jus pour 100 au-deli de ce
que Yon recueillait ; elle consiste i replacer, dans une
deuxitme presse! hydraulique, les sacs déja pressés , et sans
autre soin,qq'un changement dans Pordre de superposition ;
ainsi, au lied de oser, comme la premiere fois, alternati-
vement une claie et yy, i dé pulpe, on pose d’abord une
claie, puis deux des sacs déja coniprimés. Les anfractuosités
des claies et les bourrelets des sacs ne correspondant plus,
la pression maxime se trouve exercée sur beaucoup de par—
tics qui ne Pavaient pas encore ¢éprouvée , et une nouvelle
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proportion de jus est exprimée,, qui équivant &5 pour 100 de
la betterave employée. = 5 9

L’heureuse idée émise par M. Demesmay, de soumettre les
sacs A I'action de la vapeur affts une premiére expression,
amena un changement plus important encore, qui vient d’étre
mis en pratique chez MM. Langlard , Blanquet , Harpignies
et Hamoir; il a donné 15 4 15 pour 100 de plus que 'on
n’obtenait communément , c’est-d~dire 104 12 pour 100 au-
deld dn produit de la modification ci-dessus indiquée. Voici
ce procédé, tel que 'emploient MM. Blanquet et Hamoir.

Trente sacs de pulpe , pressés une fois et tels qu'ils sortent
de dessous les deux presses Liydrauliques , sont posés succes-
sivement chacun sur un chassis formé de quatre. tringles en
bois; huit tasseaux de 6 lignes d’épaisseur, fixés paralléle=
ment entre eux sur deux des cdtés opposés de chaque
chissis, soutiennent le sa¢ & plat. et maintiennent entre les

sacs 6 lignes d’écartement , lorsquon pose les chdssis les uns
sur les autres. ol

Au fur et & mesure qu'un des chissis est chargé, on le pose
horizontalement dans un coffre en bois ouvert. i sa partie
antérieure,, et d’une dimension suffisante pour contenir les
trente chdssis , en laissant ‘entre eux et les parois un espace
libre, d’un. pouce environ. Afin que cet intervalle soit sans
aucune attention réservé : sur les parois. intérieures du coffre
sont fixés verticalement des liteaux, sur lesquels lés chassis
yiennent buter. ¢ i

Aussitét que les trente chissis chargés sont ainsi empilés
les uns sur les autres, on ferme, par une porte pleine, le cdté
ouvert du coffre, B

Alors, A Vaide d’un tube situé an bas du coffre, on in-
jecte, en ouvrant un robinet pendant dix minuteés , de la
vapeur produite par le générateur des chaudiéres & cuire.
L'ean de condensation rassemblée dans la rigole des deux
plans inclings au fond du coffre , s’écoule au dehors; quel-

ques fissures 4 Ia jonction de la' porte perniettent Pévacua~-
tion de Vair et de Vexcbs de vapeur. .




( 148 )

Les dix minutes écoulées, on cesse lintroduction de la
vapeur, on ouvre le coffre, on en tire les chissis, dont on
enléve les sacs gonflés ; on replace ceux-ci, avec les pré-
cautions usuelles , sous unefpresse hydraulique , qui regoit
en outre trente autres sacs soumis dans un deuxiéme coffre
a la vapeur, pendant que 'on finissait l'injection dans le
premier, et que l'on en tirait les chdssis ; et I'on obtient
directement ainsi 15 & 17 centitmes de suc de plus, c'est-i-
dire 85 4 87, si d’une premitre expression on a retirvé 50 de 100
de betteraves réduites en pulpe.

L’explication de ce fait me semble pouvoir étre ainsi don-
née : les cellules renfermant le suc, et qui, non déchirées
par la ripe, le retiennent fortement, ceédent i V'effort si-
multané qu’exerce sur leurs parois le liquide brusquement
dilaté par la vapeur : elles s’entr’ouyrent, et le jus peut s’en
écouler sous l'influence de la pression.

Afin de faciliter la manceuvre et de pouvoir prolonger de
cinq minutes aprés linjection le séjour des sacs dans le
coffre , MM. Blanquet et Hamoir proposent d’avoir un troi-
sieme coffre,

Il devient également nécessaire de consacrer une troisitme
presse hydraulique & la pression des sacs chauffés. ‘

Enfin, ayant observé que les sacs sont moins chauflés
dans la partie moyenne que dans le haut etle bas, MM, Blan-
quet et Hamoir se proposent de régulariser la température
dans toutes les parties , 4 I'aide d’un tube vertical implanté
sur le tube horizontal élevé jusqu'au milieu du coffre, et
qqui, par des petits trous correspondans aux intervalles entre
les sacs, lancera la vapeur dans tous les espaces libres.

Il powra devenir utile de doubler ces coffres en cuivre
mince , afin de leur assurer une longue durée.

Une question importante restait i résoudre : Le jus obtenu
ainsi pourra-t-il étre déféqué, JSiltré,, rapproché, de facon
& donner, par les procédés en usage, autant de sucre cristal-
lisé que le jus extrait a froid?

Les résultats obtenus en grand (sur environ 180 hecto-
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litres en vingt-quatre heures dans chaque établissement ), par
MM. Blanquet et Hamoir, résultats que ces habiles manufac~
turiers ont bien voulu me communiquer, ne laisseraientaucun
doute A cet égard.

Le jus obtenu aprés 1'action de la vapeur, traité a part,
exige une proportion moindre de chaux ; il donne d’abon-
dantes €cumes, mais formées de flocons grumeleux: plus
gros. Ces phénoménes s’expliquent par les coagulums d’une
partie de V'albumine dans la pulpe chauffée , autour desquels
viennent s'agglomeérer les produits d’une coagulation ulté-
rieure dans les chaudiéres 4 déféquer.

Du reste , la filtration sur le noir en grains et le rappro-
chement, ont lien comme avec du jus extrait & froid, et
les eristaux, dans les formes, ne semblent pas moins abon-
dans,

Enfin, le jus de deuxiéme expression mélangé et traité
avec le jus a froid, napporte aucun changement dans les
opérations, si ce n’est une légére diminution dans les pro-
portions de chaux pour déféquer.

Ainsi, l’mnovalﬁn que nous venons de décrire permeura
aux fabriques qui l'adopteront, d’obtenir au moins autant
de jus et de sucre de 82,36 de betteraves, que ’on en obtient
de 100 parties, et par suite de réduire, dans cette proportion
a peu prés, la surface de terre et les frais de culture.

Si l'on voulait conserver a la culture la méme importance
apres U'adoption de ce moyen, on congoit qu'il faudrait aug-
menter les appareils d’évaporation , de cuite, etc. ) dans une
égale proportion, -

Diverses autres améliorations importantes se préparent dans
les fabriques de sucre de betteraves : on annonce un procédé
d’extraction du jus qui permettra d’obtenir de g2 & g5
pour 100 ; mais nous attendons , pour en parler, qu’il ait été
mis en pratique, Il parait certain que les filtres Dumont
ajouteront aux services récens qu'ils ont rendus i cette in-
dustrie, l'avantage d’éviter 'emploi du sang, et par suite Ia
pnscuce dans les sirops d’une matiére organique de plus,
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étrangére au sucre et caramélisable. Enfin; un perfection-
neient reniarquable doit étre réalisé par Papplication de
Vappareil Roth 4 la cuisson des clairces et recuites des i
rops; peut-&tre, méme, i une partie du l‘ilpproéhement da
suc filtré; dans les localités oii 1'eau obtenue § peu de frais
ne manquera pas. - o0 b :

On - voit qulen ce moment la fabrication du sucre des
betteraves y«qui a déji une si grande influence sur les progrés
de motre agriculture,, qui- multiplie les bestiaux', les engrais,,
les amendeinens , conttibue & répandre', dans les campagnes,
Iinstruction , le gotit du'travail. Cette belle industrie en-
trevoit:, dans Vavenir, de nouvelles ressources contre la dé-
préciitidn ‘de leu'pro.d'uits; mais, il ne faut pas se le dissi-
yuler, ‘des' changemens “tels ‘que ceux que nous vendns de
sigﬂﬂlefs entraineront encore de grands sacrifices:

Ainsi, pour chacune des principales fabriques, le nouveau
mode d’extraction du jus nécessite Pétablissement d’une troi~
gieme presse hydraulique et de caisses a vapeur : ce sera
une nouvelle mise de fonds & ajouter au prix du matériel dés
établissemens. Déja Vintroduction des filtres Damont a oc-
casioné ; dans beaucoup d’établissemens , une ‘dépense de
méme nature.' La substitution des chaudiéres' Taylor Marti-
neait aux bascules, a coflité assez cher il y a pen 'de tenips;
enfin, pour reinplacer ces évaporations dans la seule appli-
cation & la cuite par les appareils de Roth'y il en colitera
de 8 & 12 mille francs pour chaque u_sine , Stivant son im-
pertance, : ey :

L’impulsion est donnée; peu de fabricans pourront rester
en arridre sans compromettre le sort de leuirs usines. La
plupart ‘des grandes améliorations qui se préparent dans
Tes fabriques de sucre indigéne , auront encore une portée
plus étendue ; elles gerviront plus tard ﬁl'exemple A nos su-
creries'des iles, auxquelles élles éviteront , du moins , les frais
de premidres tentatives, souvent incomplétes,
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Mayen de conserver et d'améliorer la pulpe des betteraves

pour la nourriture des bestiauzx , et nouvel emploi des
Ppetites racines,

Le procédé que nous allons décrire a regu la sanction de
Vexpérience ; il 'mérite’' done la confiance entidre : nous en
devons la communication a MM. Blanquet et Hamoir, chez
lesiquels il est mis en pratique.

Au' sortir des sacs qui ‘ont subi Vaction ‘de la presse hy-
drauliquié, la pulpe pesant environ 30 centidies’ de la bet-
terave ripée, est divisée 4 la main et étendue sur la plate-
forme d'une touraille semblable & celles dont se servent les
brasseurs pour dessécher les grains germés. La dessiccaﬁon a
lien comme pour ceux-ci, et la pulpe séche se conserve trés
facilement, e

Elle présente alors un avantage remarquable, c'est qu’elle
n’a ‘plus gur les intestins des animanx une action purgative ,
qu'elle peut alors remplacer Vavoine et toute autre nourri-
ture que Yon €tait obligé d'ajouter a la pulpe fraiché dans
lerégime des animaux.

Cet effet , bien constaté, peut tenir & deux causes : 1°. la
quialité beaucoup roing aqueuse de cet alinent puisqu’il ne
contient ‘plus que quelques centitmes d’eau, ‘tandis que la
pulpe frajche en retient. environ 80,10 pour ioo, en admet-
tant que Ja betterave d'ott elle provient ‘contenait 14 cen=
tiemes de substdnce siche ; a0, Ia témpérature acquise sur la
touraille et 1e courartdes produits de' la combustion oy d’air
chand qui traverse la pulpe, enlevent la plus grande partie de
la matiére dcre volatile que recele la bett
vait ‘bien ;. comme Vhuile essentielle des
exercerune action purgatiye.

On remarque , en effet, que toute Acreté a disparu de la
pulpe. aingi desséchée ; et son infusion a up gotit sucré ana-
logue i celui des infusions de grains germés, ce qui me ferait
croire & lapossibilité de remplacer tout ou partie de ceux-ci
par:la pulpe, dans 1a confection de la biére."

erave, et qui pou-
pommes de terre,
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Ce mode de conservation de la pulpe est d’une grande im~
portance , puisqu’il permet de mettre en réserve toute la
quantité de cette matiére que les bestiaux ne peuvent pas
consommer 3 1'état frais, et qui, gardée dans les caves ou
les silos, perdait une grande proportion de sa substance
nutritive en développant de l'alcool, de Vacide carboni-
que , etc. , pendant une fermentation lente , spontanée ;
fermentation dont les progrés donnant lien & la production
de I'acide acétique et des gaz de la putréfaction , rendaient
la pulpe malsaine et bientdt tout-a-fait impropre i I'alimen~
tation. : -

La quantité de pulpe pressée ou desséchée excédait encore
la consommation des animanx chez MM. Blanquet, Harpignies
et Hamoir ; le nouveau mode d’extraction dn jus mis en
usage dans leurs usines (7. page 92 ) évitera encore cet
jnconvénient , en diminuant de moitié la proportion en poids
de ce marc (ou le réduisant de 30 & 15 pour 100 de la bet=
terave) , et diminuant aussi la matiére séche y contenue dans
le rapport de 5,97 & 4,32 (supposant toujours dans la bette-
rave 14 centitmes de matiére séche, dont 11 dans le suc et 3
en substances indissoutes restées dans le mare ).

On voit que ce dernier marc sera plus facile et moins dis-
Pendiem: A dessécher, puisqu’il ne contiendra, sur les mémes
bases, que 71,2 d’eau, au lieu de Bo,1.

Chez les mémes manufacturiers, on tire parti des radicules
inattaquables i la rdpe, en les desséchant & la touraille , soit
pour la nourriture de réserve, soit pour les torréfier ultérieu-
rement, et en obtenir une substance analogue aun café de
chicorée.

En terminant, nous croyons devoir donner une idée des
avantages obtenus successivement par 'amélioration des pro-
cédés et la substitution , 1%, de I’emploi du charbon animal
fin 4 Pusage de V'eau de chaux ; o°. du noir animal en grains
au noir fin. Quant aux résultats de V'application du noir
végétal , ils étaient intermédiajres entre cenx de l’ancien
procédé a la chauzx, et celui qui est basé sur le noir animal
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fin ; mais ils étaient fort variables en raison des qualités va—
riables du charbon de bois, et notamment des proportions
incertaines de substances nuisibles, la potasse , le bois in-
complétement carbonisé.

Pour 106 & 108 kilogrammes de sucre brut de qualité
moyenne, quantité que I'on réalise avec les bonifications de
tarre, on obtient environ les produits suivans par les procédés
différens précités.

I
ANCIEN PROCEDE PAR
procédé 3 an le noir
4 la chaux, noir, fin. | en grains.
Sucre en pains, pains et
lomps terrése ..., . ... | 65 A 6o 64 f 00
Vergeoises. .«ovvneyoenees | 17 A 18 19 20
1O LT R T S i S ] 1, A a3 18 15,
Enveloppes ( papier, ficelle), | 2,50 & 2,70 2,85 3
99,50 & 103,70

.

On voit que les produits en sucre cristallisé ont augmenté
suivant une proportion importante ; il convient d’y ajouter,
que la plus belle nuance des produits et leur gott plus
agréable , augmentant la valeur commerciale , suffiraient seuls’
pour payer au-deli de la valeur'de Tagent nouveau, soit le
noir fin , soit le noir en grains, Dailleurs , la valeur mainte~
hant acquise aux résidus comme engrais relativement au noir
fin, ou comme matitres premiéres de revivification relati-
Vément au noir en grains, diminue déjd d’environ un cin-
quitme cete dépense, :

Nous devons encore faire remarquer que dans les produits

11
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|—-dessus désignés , 'ean contenue dans la mélasse en bien
plus grande proportion que dans le sucre brut, compense a
peu prés la perte ou le déchet toujours éprouvé dans un tra-
vail en grand.

SUPPLEMENT.

I’importance que V'engrais dit noir animalisé prend chaque
jour dans Vagriculture, comme suppléant , avec des avantages
marqués: , a PVipsuffisance des résidus des clarifications
( 7. page 134) , nous détermine i joindre ici quelques détails
gur SO usage.

Le noir animalisé est préalablement émotté a la pelle et
passé au crible ; on obtient une excellente fumure en em-
ployant :

1°. 18 hectolitres de cet engrais par hectare (ou 6 hecto-
litres' par arpent de Paris), pour le seigle, le froment, le
sarrasin, I'avoine , et autres semences analogues. On le répand
a 1a volée, de la méme maniére que la semence , immédiate-
ment aprés celle—ci et avant de passer la herse.

2°. a1 hectolitres par hectare pour le lin, le chanvre , les
betteraves et les pommes de terre.

3°. 24 hectolitres par hectare (8 hectolures pan arpent )
Pqur le colza, 1a rabette , les choux , et autres plantes légu-
mineuses ou, potagéres, Dans les départcmens de ouest, cette
fumure est opérée alaide d'un enfant (qui suit Je planteur, et
met au pied de chaque plant une petite poiguée de noir, que ce
dernier recouvre ensnite en fermant le trou. Pour le colza,
ep.nﬂprmand{le,,‘.ou‘ Iepand cet engrais, sur les- racines; des
plﬂplﬁ qm padossent a un cHté du rayon, et que la charrng

rec e en formant un autre rayon« |
/o gt 26 hectolitres par he.;t.fre (8 hectnhtres deux tiers

par arpent) pour 1es prmnes qmﬁqelles ou amres. On. peut
Te semer, pnr ou mélé avec un volume égal de terre passée au
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erible , en décembre ou janvier, avant que les prairies
soient couvertes de neige. ‘
Le noir animalisé se vend chez MM. Salmon, Lupé et C*,
manufacturiers & Grenelle, prés Pavis, au prix de 4 francs
I'hectolitre ras, du poids d’environ 8o kilogrammes.

Nota. Nous n’avons eu connaissance qu’apres I'impression
de ce Mémoire des résultats obtenus par M. Pelouze, dont
nous avons extrait ci-dessous ce qui peut le plus directement
étre utile en pratique.

Une solution faible de sucre saturée, a l'aide de I'ébulli-
tion , d’hydrate de chaux, laisse former par une évaporation
spontanée i I'air libre, des cristaux de carbonate de chaux
qui contiennent environ 0,47 d’eau’; la méme solution
inaltérée peut dissoudre une nouvélle quantité de chaux,
et V'acide carbonique de l'air, seul, s’unit encore a celle-ci :
il en résulterait qu’en enlevant la chaux on pourrait rendre
au sucre, qui, dans ce cas, jouerait le réle d’acide, la facolté
de cristalliser , et toutes ses propriétés; peut-étre ces réac—
tions sont-elles modifiées dans les jus par la présence des
corps €trangers.

Les cristanx de carbonate de chaux perdent dans I'eau et
dans Vair leur forme et leur eaun de distillation a la tempé-
rature de 28°.

201836~
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