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'4' TRAITE (
.

DE LA FABRICATION

••• '1 'I

- . ET DU

RAFFINAGE DES SUCRES.

• \ ,t

CIIACUN connait, par ses usages ?conomiques du moins
,

la substam;e que l'on designe sous le nom de sucre ,
et dont

la consomnl.ation est enorme dans presque toutes les partiesI,
du mondeo

o

Nous noUS occuperons d'abord de la fabricatioll ,
du raffi-

nage, des proprietee et emplois de cette substance si impor­

tante dans les Arts industriels et' agricoles ; puis ,
ensuite

,

nous traiterons de quelques varietes designees sous les noms

de sucres ou sirops de raisins ,
de pommes de terre ,

de lait
,

et de plusieurs prepar?tions ?collomiques, denommees sucre

d?orge, sucre de pommes, etc.-

•

Le sucre Je plus abondamment consomme est extrait des

CANNES et des BETI'ERAVES. Nous renverrons aux divers Traites

speciaux, Dictionnaires d' Agriculture, et notamment au.

Dictionnaire Technologique, pOUl' les procedes de culture,

de recolte ,
et nous n?us bornerons a y ajouter quelques no-.

tions importantes recueillies recernment,

Le SUCl'e pur (des cannes ,
hetteraves

,
batates 7

erable ,
etc. )

eat UD principe ,imm?diat des v?g?taux, c'est-a-dire qu'a.

moins de l:':lltcl'er ou de Ie decomposer en ses ?lemens, i?

noUS cst impossible d'en extl'uire deux substauccs. n cst
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blanc, diaphane , solide ; son poids specifique cst de 16,65
(I'eau pesant 10 sous le m?me volume); ses cristaux purs
ne contieunent presque pas d'eau

,
la saveur du sucre est

douee et tres agreahle pOUl' Ja plupart des animaux
, seul,

i? ne jouit pas de la faculte nUh'itive, mai s i? form? UD as­

saisonnement susceptible de concourir a l'assimilation d'auta'es
substances alimentaires.

Le sucre est inalterable dana l'air sec a la temperatur? or­

dinaire ,
chauffe

, i?. fond
, se boursouffle

, degage, en se d?­
composant , Ies produits pyrogenes des matieres vegetales, et
cetle odeur agreable sui generis dite de caramel.

Dissous dans l'cau, Je sucre s'altere d'autant moins que
ses solutious sont plus concentrees , mises a l'abri de I'air at­

mospherique' et maintenues a une hass e temperaturo.
Le sucre est insoluble dans I'alcool A 0,97 ; un moyen d'e-

purarion est fonde sur ce fait : 110U& I'avons decrit. ."

La chaux
,

la hal'yte, la strontiane
, la potasse, la soude en

.coutact ave c les solutions de sucre
, Ies altb'ent, les rendent

meme astringentes, incristallisables. MM. Daniel et Bequerel
ont fait connaltre la formatlon du carbonate de chaux par
suite de I'actiou de la chaux sur le SUCl'e.

C'est sans doute ci cette reaction que 1'on doi t attribUC1'la
5;olidit? d'llne matiere plastique de ehaux et melasse, em­

p?oyee a Manille dana les COllstructions.

Le protoxide de plomb s'unit au suere. Cette observation
d?mOnll'e que l'nn des pl'ocedes de l'affinage recomlllandes

i? y a quelque temps comrnc un aceret pl'ecieux, ne valait
nen,

IJe suere cat compose, pour 100 pal'ties en poids, de cal'­

bone, 42,47; plus, d'hydrogcnc et d'oxigtme, 57,53 .

. Le produit ilntn?diat dit Sucre cristallisable, reconnu

identique dans les hettel'aves cultivees en Europe et dans les
cannes cultivees aux colonies mel'idionales,' dans I'Inde, etc.

?
cst eueore, COlDme je l'.ai d?mol1tre, identiquement le
Uleme que celui fJue rccclcllt les batates clollces et le$
me/ons.
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J usqu'a present ,

.

ces deux derniers produi ts agi'icoles

n'ont pas ete exploites pOUl' en extraire
,

le sucre ; i? ne

parnit pas impossihle que dans les contrees les plus favo­

)'ables a ,leur cultUl'e, on ne l'en extraie quelque JOUl'. Des

procedes semblable? a ceux qu'ont amenes les derniers
I

per­

fectionnemens appliques en France au jus des betteraves ,

reussiraient de meme, Une pr?eaution mdispensable pOUl' les

batates ,
consisterait a eliminer de Ieur suc la fecule (12 ?\

15 pour 100 ), ,par un simple repos et une decantarion.

L'addition d'un ou deux milliemes d' ac ide sulfureux ou de

sulflte de chaux, serait utile pOUI' retarder la fermentation

pendant ce repos.

Dans la culture des cannes et des betteraves, des applica-

tions en grand ont demontre que les engrais aetifs de ma­

?iere anima?e produisent de tres bons effets, s'ils sont ern­

ployes en quantite couvenable.

Ainsi, 500 a 750 kilogrammes par bectare de chair ou sang

secs (I) en poudre , ou I 200 i? 1500 kilo gr , d' os pulverlses ,
ou

12 a 15 hectolitres de noir animal ,
l'esidu des clarifications,

OUJ8 hectolitres de poudrette, ou, mieux encore, 10 hectolitres

du noir animalise de M. Salmon ,
m?les avec leur volume de

terl'e du champ, et repandus, dans les sillons, soit avec la

gl'aine, soit entre les betteraves ou autouI des touffes de

?annes, activent tres utilem?nt la vegetation, et augmentent

de beaucoup ?es produits ,
sans nuil'C en aucune manicre a la

,qualite sueree du jus.
Relativement aux cannes memes, ces faits sont tellemeut

l'eeonnU8 par quelques planteul's des colonies fl'an?aises,

qu'?ls tirent de Paris du sang sec, hien que les frais d'acqui­

sition, de transport, etc. ,
le leur fassent I'evenir au pl'ix de 38

a 40 fr. les 100 kilogrammes.
Parmi les procedes d'emmagasinement des betteraves, l'un

?c ,ceux, que j'ai indiques, eonsistant a les enfouir dans des

(J) p, un M?moirc que j'ai publi? sur les animnux morlS, et qui obtin?

lo premier prix de la Soci?le d' Agricultnre de Pnris.
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silos, et les recouvrir de terre
, a gen?l'alcmen l te?u depuis et

mcrite Ja pl'eferenC'c SUI' tous les autres, '.

Alin. do mieux nettoyer et ameublir les terres
, ou 'pOUl"avoir unepl'o?isiori plus grande de bettel'aves, lorsque Ie

terrain Et disposition.ne· suffit pas pour altel'ucr les cultures,
on peut obtenir plusieurs .annees de suite des recoltes de
betteraves sur le marne -terrain

, tr),ais, dans ce cas
, on ne

proflte pas, pour la. culture des cereales et autres
, du

nettoiement du sol pQ.l' les ibcttel'av?s. M. Gr?net Pele de
Thoury a cultive jusqu'a dix annees de suite des betteraves
dana la marne terre, et obtenu de tres beaux produits, en

ajoutant les engrais en proporuons convenables. (17: ci-dessu8
cellas indiquees.)

Les betteraves
, des qu'elles sont m?res

, ou meme ,tres peude tcmps avant, sont arrachecs, decolletees dans les cbamps,
et lajane est porteo aux bcstiaux, qu'elle nOUl'rit pendant
un u deux mois

, durant cet illtel'VaUe, on arrache et 1'0n
porto a la rape la quantite necessair-e a la fabrication jour­
naliCi'e; le surplus est depose dans ,le s silos, au bord des
tcrres memes, P<?Ul' etre tl'aite postEh'ieurement.

Il y a qu double avantage ci COJDlnencer le tl'aiteane?t des
heUC1'aves tl'CS pcu de temps avant leUl' entiel'e maturite :
.10• clles contiennent alor8 autant de SllCre et d'une 'plus facile
extraction; 2°. Je temps de l'arrachage se

prolonge'aisemerit,et les beUel'aves non arrach?es s'alterent moins eneore quedans les silos, ne fut-ce <{ue parce qu'elJes n'ont pas eneore
el? hoissees, meurtries ni .blcssees. I

A l'entree dans la fabrique, la premiere op?ration COn­
siste dans Un ncttoyage dont Je but eat d'enJever d'abord la
ten e adht5l'ente et les caillQux.

Deux moyens sont employes pour y pafvenir:1 Je' pl'e­
miel', plus simpIe, quoique moins economique' dans une

grande exploitatioll , consiste a racler aveCUll cQutc:?au toutes
les pal'ties COuvertes de terre; on tranche meme les radi-

.

cules qui recellent des pierrailIes. Le deuxierne moyen con':a.
siste en un lavage dans Un grand cylindre creux en bois A
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(Pl. I ) ,
don t les douves son t ecartees de I'. a 15 lignes a

l'extf!l'ieur. Ce cylindre tourne sur son axe en fer
, en plou­

geant ci sa partie iuferieure dans une caisse en bois remplie
d'eau,

.

La caisse B doit etre en boi s de chene
,

et presenter une

grande solidite ; elle repose sur des cale s qui, par la diffe­

rence entre leur hauteur, regle nt la pente que 1'on veut donner
,

a l'appareil. Cette caisse doit avoir une profondeur telle
, que

la terre
,

detachee des racines , puisse s'y amasser sans venir

toucher le cylindre. Dans la partie inferieure de cette caisse
,

et du cote de la pen te
,

doit se trouver un trou d'homme, qui
permette d'y entrer pOUl' faire evacuer chaque jour toute la

vase qui s'y est accumulee.

I
\

C Je, Petites empoises en fonte, boulonnees sur Ies tl'a­

verses qui Iorment le bati de la caisse ; e?les sont garnies de

coussinets en cuivre, dans lesquels tourne I'arbre en fet D,

qui traverse le cylindre A,

E, Cercle en fonte soute u par quatre rayons plats , partant

d'un moyeu alese cale sur l'arbre D.

F, Disque ou plateau en bois fermant entierement I'extre­

mile inferieure du cylindra ,
sauf I'ouverture K ci-apres in­

diquee ; i? est arme a SOD centre d'une Iarge rondefle ou

douille , qui est aussi calee sur I'arbre
,

comme le moyeu du

cercle E.

G, Deuxieme fond, qui ne rernplit que la moitie de

13, so.rface du cel'cle F, et dont l'ouvel'ture Jest tou­

jours accessible a.la betterave qui roule dans Je cylindre,
tandis qu'une c1ail'e-voie a (fig. 2) la ramene cOlltl'e le

plateau ou disque exterieur, qui est perce en ce point du

tl'Oo. K, 'par ou la betterave s'echappe et t<?mbe SU1' le plan in­

dine L.

Les ccrcles M, M, que 1'0n apel'?oit antour de l'axe du cy­

lindre dans la fig. 4, sont, comme on te voit dans la fig. 3,
la pl'ojection d'une esp?ce de tambour ou noyau, qui n'a

d'autl'e objet que de porter la betterave A la circonfereJlce

du cylindre crcux A. Celui-c' e compo de douvelles ou liteaux

2
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en bois l' fondu
,

la seetit)n de eux-ci pl'e8ent? des prismes
tlonl le cot? Ie plus lat'ge est appH?\?e sur le cercle n fonte E

et sur Ie disquc ou plateau exterieur F ? oit ils sont visses d'a­

hord et eonsolides par deux larges cercles en fer ?l', fortement

res ?3t blun ajustcs. "

L'ouve ture 101 gitlldin ln que ces Ht aut laisscnt entre eux,

n'est ?t?e de 4 Iignes i? l'ir tCl'i Ul' du cylindre, tandis qu'ell
l1 it etre d'Ull pouco A I'oxterieur.

J.Jc ?nOUVCll1 'ut. ,--sl ordinairement donne Q ee Iaveur par

uno courroie qui enveloppe la poulie N I celle-ci doit tre en

li ntc ?
afln cle no point sa ({auchir. Cetta poulle tourne a

frotl ment loux sur l'arbre du cylindre ,
et ne l'entralne

dans son mouvement de rotation
, quo quand on I'a fait

av nccs Ul" l'embr )lage A, qui est fixe sur ledit at'bre par

deux dofs,

P, est la. u'emil! qui r ?oil ?eB bCUel'aves. On voit qu' Ue

est construite de maniere ci ne pas les aneter 8Ul' SOI\ fond ;

dispUBiti01 ut ile qu n'offr nt pas 1c8 lnveurs, dbnt la

mnllreuvre fut souvent arr?u?e par l'engorgement de la

tremie.

Lot 8'lUC co lavcl\r fait. douze i? quill.ze tOUl'S p l' minut\), il

pcnt ali men tel' la dpe la ?l\iCU1' 8el'vie. Bien cbnSLl'Ult, il

n?cc site peu de puissance m?caniquo, et consomine peu

d'eau.

n onv' en gón?t'alcment, dana ulle fabl1iquc de sucre de

bettel'aves, de se scrvir de breufs ou t?e vaches pour im­

prim r la pUi88al\?e m?canique au laveur, aux rllpes) presses,

lJompe J tire-?mcs) te.; car ces animaux, nourrjs ]l grande

partie ave le marc pt'esse de pulpe, T?ndent ?
60it en ac­

?roi tnucnt ue chnir tnusculairc, soit nprod it de lait? une

valcur qui repr?st:ntc celle de ces r?sidus, el les utilise insi.

Un ... on?gc atlc1? tle six uimaux, co qui eu suppose vingt­

quall'C l'?curic pOUI' e l'cla)'er, suffil pOUI' Ulie usine tl,ai-

1 nl 5,000,000 kUogr mmCR de heUcl'aves.

l,e. 1.l l'aves, telles (l\l'eUes 31'rivc?t des champs, ont

jerec" t?a?s Utle tl'ómic a l'ull s bout? du cy?ind lavcur;
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elles vont , ?rottant Ies
'

unes sur Ies autres u milieu de
I'eau

, puis Bortent debarrassees de la terre et des pit!trailles,
a l'autrc hout du cylindre Bur le plan inolin? E; 011 change
I'eau seulemenr lorsqu'elle est devenue trop bourbeuse,
et tneme' on peut enlever seulemant le depót et l'empUr
d'eau. Que les hetteraves aient et? ?avees ainsi ou grattees
a la main, la sornmite de la tete ou les feuilles (pe­
tioles ) s'inser?nt , cette partie plus dure et moins sucree

doit ?tre reger"e? pour Ies beatisux
,

il est assez important
d'y joindre la point? du cóne fotmant te bo ut de la tete, et

que l'on tranche egalement au couteau
, pal-ec qu'i], ren­

ferma une sorte de depót d'un suc sale analogue a celni des

petioles.
Il reste toujours ,

soit- dans les epluchures li Ja main, sete
dans la vase du Iaveur

, des radicules qu'on doit en extraire

pat' un lavage sur un crihla , ]lour donner aux animaux
, car

n'o{frant ,quo trop peu de pl'j?e; les r pes ne les reduirllicnt
as en pulpe.

Des que les hetteraves sont nettoyees par l'U11 des tleni:

pl'ocedes ci .. dessns, on Je8 pOfte <1 la RAPB.

PIIISiel1fS sOrtes d'ustensiles sous te nom sout destines a
decbirel.les utricules ou )e tissu cel??laire qui, dan les bet­
tel'aves, contiennent 1e suc liquido.

l.es dHf6teng systlma:s des rap s, d?signes sous les noms

des con8tructeur9.. sont oeux de CailloD, de Pichon, de
BI .... ette d'Odobel et de Tbierry.

Dane des fabriques ou le ,'Apage B'en fait A bra? d'bommcst
la d.pe de Pichon, tres commode, donnait de la pu)pe t?' 8

fine et hien ffiloch?c: on pouvait proportionner aisement
l'ouvrage i? In force et au nombre (2 .t 4) de. homo\ 8, e,t
aussi en fal80n de la durete des bettcl'avcs. 11 8uffit de

charger plus ou lRoins le chariot san9 fin <{ni leR :?mene au

t.ylindte devorueur.

L!l tnpe de Thierry, perfoctionnee da.r.s son oxecution p l"

M. Moulfarin?, Bst le plus gdnel'31cment employee ujour ....

d'hui; eUe &e tompofle cl'ul1e tremie A (Pl. 2) posant

2 ••
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sur le bAti en fonte B, au moyen de la semelle a, qui y

est main ten ue par deux houlons. Cette tremie est divisee en

deux par ties par une cloison b {ondue avec elle.

C, Tamboul' ou cylindre creux ,
dont le corps fait une

seule piece avec les rayons et le marnelon c, ajuste sur

I'arbre D
, qu'il ne touche que vers ses extremites. A chacun

des rebords d de ce cylindre, on a pratique .une rainure

circulaire
,

dans laquelle entrent a coulisses les ?ames den­

tees e et les traverses en bois l, destinees a maintenir leur

eC?;lrtement. POUl' fixer ces lames et pouvoir au besoin en

ehanger quelques-unes ,
sans etre oblige de les demonter

toutes, apres avoir garni le huitieme de la eirconference du

tambour ,

on place dans l'encoche g vne des clefs h, puis on

garnit la deuxieme partie, que 1'on assujettit egalement par

une nouvelle elef.

D, Axe du cylindl·e. Ses deux extrernit?s sont disposees

po Ul' recevoir alternativement le pignon E qui engrene la

roue F, dont les dents sont en bois ,
et qui est montee sur

I'arbre G.

H, Poulie en hois fixee par des chevilles SUl' des croi-

sillons en fonte, et destinee i? transmettr? le mouvement

qu'cl1c re?oit du moteur. •

J, Support de I'arbre G .

.T, Deux rabots ou pressoirs de bois ,
dont se sert I'ou­

vrier pour presser les racines courtes contre la surface du

tambour. Ces rabols sont munis d'un arret k qui vient s'ap­

puyer
eontr? le plan i, pour qu'ils ne touchent pas l'armure

du c)'lindre.
K, Caisse en bois clont l'interieul' est gal'ni d'une feuille

de metal pour rece\'oir la pulpe extra1te de la racine.

L, Enveloppe circulaire aussi garnie interieurement en

metal, et r?couvrant la partie superieure du tambour.

Comme le r<ipage exige une grande celerite, le ID o teUl"

de celte machine doit communiquer au taulbour une vi?

tesse de 4:inq a six cents tours par minute. Un homme

est emplo)'e a fail'e marcher ,
avec les deux mains, les ra-
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bots J
, pour presser ,

contre I'armure du cylindre, les

heUeraves jetees une a une, par deux enfans places a ses cótes.

Qnelques cailloux echappes au nettoyage viennent de

temps a autre ebr?cher ou casser des dents
,

il est don e in­

d?spensable d'avoir pour ehaque r?pe des Iames de rechange ,

et un ouvrier hahitue a les substituer.

Les r?pes doivent etre ci un etage superieur aux presses et

aux reservoirs
,

en SOI'te que le jus coule directement dans

ceux-ci
,

et qu'une fois les betteraves montdes par un tire­

sacs , i? n'y ait plus dans tout Ie reste de I'operation que des

robineta a tourner pour recevoir le jus dans la chaudiere a

d?f?quer, puis le liquiJe successivement dans les filtres
, les

eh?udieres evaporatoires ,
la chaudiere a cuire, La fig. l,

PI: 3, esquisse cette disposition 'et suppose Ie cbauffage a va­

peur: A, atelier des rapes, B et C, presses; D, treuil mn comme

la' r?pe par le mouvement du manege E place SOl'tS cette partie
de I'atelier

,
ce treuil monte a volonte les betteraves nettoyees ,

F, chaudiere a defequer (i y en a deux ou trois au moins
,

afin que I'l1De d'elles soit toujours prete a recevoir le jus);

G, premiers filtres; H, chaudieres plates i? ?vaporer;

I, deuxicme et troisieme filtre ; J, resen'oir a clall'ce; K, chau­

diere a cuire; L, rafrakhissoil'; M, formes dans l' empli.

Cependant cette disposition exigeant la construction cou­

teuse d'un etage eleve de 12 i? 15 pieds ta'es solid e
,

et l'?le­

'\Tation plu? grande de l'eau de lavage, d'uG poids de b?t­

teraves plus considel'able, et depensant done plus de frais

de premier etablissement et de force mecanique, on prefere

quelquefois laisser les rapes et Ies presses au rez-de-chaussee,
dans UD atelier aere, dalIe, facile a lavel' i? grande ean.

Par suite de cette del'niere disposition, le jus est monte

dans la cbaudiere a defequel': l'ateliel' OU 1'0n tl'aite le jus des

cannes d'apl'es les llouveaux procedes est dispose de meme;
on peut en voir la descl'iptioD pages ci-apres et suivantcs.

I .. a pulpe, au fur et a meSUl'e qu'elle est obtenue, (=!lai ..

portee sur la toile sans fin de la PRESSE li cjlindres, si mieux

enCOl'e la pulpe ne tom
'.

tcment sur cette toilc.
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La presse A cylind?'es oWrit l'avantage de donner directement

50 ue j'us environ pour 10Q da betteraves , et commedan, toutes

Ie .. operario n s des fabriques de sucre, la ceIerite est une des eon­

ditions Ies plus essentielles pour le succea, la'presse i? cyliodres
dut eh'c consideree d'abord comme un des ustensiles neces­

saires : elle se composc de deux cylindres A 'et A' (fig. 1 et 2
J

Pl. 4) de 3 pieds de Iong, montds sur un fort bati B, de la m?me

mantere que 168 cylindres des I ... .AMINolas; une toile sans fin C»
dirigee pal' des petits cylindl'cs d, d, d, passe CQntinuelleJnent
entro las ey Iindres A et A'

, Y d?"'Il{Jean t Ia pulpe posee a cet effet

dans la tremie D; Ic jus coule pal' UIlO had1C inferieurc E,
dans Ies l'?servoirs ou chaudicres J la pulpe exprimee tombe

dans une caisse F. Fig. 3, coupe pal' I'axe du cylind\'Q A';
fig. 4, ?oupe suiv ut ab ; fig. 5 ut 6, via ue rappal qui tend lo.
toile C (fig. l).

On extr'ait une partle ,
15 ci 25, dn jus l'Cstant dan/j

100 de pu]pe SOl" llt de ]a presse li cylindrcs, a l'aide u'u,nc
PRESSE a vis en for, a levier ou a choc, Oll d'uue PRf.l?SE hy­
draulique. Cette pulpe eat, i? cet of?'et, ?nise dans des BaCS ?n

toi?o fQrte et clairc, sorte de c Jlevas que l' on pl ee sur un

clayoull?lgc pose sur le plateau de la pl'C:!sse : <;haque lit se

eOlnposc de dcux raulIees. de SDCS, dont les embouclml'C8

l'clevees s'appuicnt l'une aUl' l'autre; quatre ,ou einq Iit$ sont

ainsl cmpiles successivemont, et aUlIsitot &ol,lmis tres g,'aducJ­
ICIIlen t i? la. press.ion. Depuis tres pOlt de temps, .la }lcrfection­
llament uans les con9tru?tions des presses hydrauUques eL.\

vis en fer, la fac:ilite et l'bahitude de leul' 8el'\1ice, Jes fait cm­

ployer exclusivemeut dana beaucoup de fabriques bien mon­

tces. VOlci leJ; particularites de leur manOOUVl'e :

Sor]e plat.eau in{Cl'ieul', on po e une claiu d'environ 2 pieds
sur 2() POUtcS, pUlS on cnferme de la pulpe sortant de la

rApe dans uo Bac en cano as fort; on I'ebolde de 6 pouces

l'ouvel'ture; on aplatit A l'aidQ cl'un rouleau fiur une table

lMerale dOltblee de plomb, lnissant ceolller le iUB, le tout

de maniere que le sac de pulpe ait .8 poUC de w.rge SUl' ,

tU pouces de long,
I

et 10 ;} 121igl1cS d'?paisseur. On placu

.. , ? ..

•

" (1.i : .;. "
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atte ?!Qrttt de g?JeUe sur la claie , on pasa une deuxieme
claie dessus

, puis on continue d'empiler succeasivement un

sac aplati , puis una dala, j uaqu'A former un? hauteur torale

de 30 pouces environ : quatre montans
, eutre lesquels se

meu] le plateau luperieJJI7 servent de guldes pOLU cmpiler les

8?ClJ et claies.

On serre ? r es graduellement la presse, et l'on obtient di­

rectement ainsi ?o ?t ?5 de j'\lS pOU1' 100 de pulpa fralche,

Pendant qu'une presje ugit, uno autre ost chargee de

lnem .' en sorte quo la pulpe soit toujours rapidemant expri ...

mee : une pres5c denne 6000 kilogram mes de jus en I o;a heures.

t .. e JUB obt nu dos presses coule spontanement dans On re­

cipient, d'o? une pompe Je remont? dans Ie reservoir sup? ..

rieur aux chaudióres.

Tous les recipiens , reservoirs
,

les plateaux de pl'osses, Ies

conduites du jus , doivent etl'e double8 en cuivl'e, laitoll ou

plomb; en un mot, i? convient d'?\\'iter le plus possiblu de

Jllettre lc jus en coutact a 'ee des ustcn8iles en bois, qui nhl'

sorbeul un peu de ce liquide sucre, et cntretwm.l611t ainsi UUB

sortc de lovain SlJsceptiblc d'altórtU' 16 j U$ qui passo ultchiau­

)'om?nt S\?.f ee" SUl'facas. TJ Uleme observation s'applique a

t04JS les ustensi?es employes dana la fab,'ic.atiQn at le rat?inage
du sucre des cannes e? des })eltcl'av,as.

Les procódes uauels que iloua vel10nJi d'indiqutu' POU)' Y8K."

traction du jua des betteraves laissent un Jllar? pesallt 'mCOl"e

25 a 3.0 pOUI' 100 du poid! dcs be1terAv6S, .et <;Qlllme ceUes ... ci

ne contiennent quo 3 c.en1icmes enviroll .da 8ubstallce lig?leUSQ
non r.edudible en JUB (1), le IllW'C de 00 kilogra.)llnes ? het,.,.

terav.ec; receIe enaor.a 2:1 A 23 du jus, et il imp0l'terait d'?Ur­

tant plus d'ohtenir cetta pOlllion, que ce mal'C a .deji\ BUp?

porte tous les frais da ?1Qttoyaga, de l'ap?g.e, etc. P?usieu"

essais, a cel ?fVll"d., fon des le. uns sur Ull bl'oyngo llU!ca..,

niqu.e plus parfail, les autrcs $ur une CUi$SOll cap ble c?o fij' re

l'OmplOe les cellulcs qui reticnncnt le jUB, ll?o?1t pas donu.ó

(I) pr. I';mnlyse (te Ce? rucinc6, pugc 49 ci·llp?'cs.
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encore de resultat utile
, hien qu'ils aient fait augmenter de

beaucoup la proportlon de jus.
Les premiera coutaient trop ou rcndaient difficiJe et longue

I'expression.
I .. es seconds produiscnt dans le jus une alteration qui De

pennet plus d'extraire une aussi grand? proportlon de sucre

cristallise.

M. de Domhasle, UD de nos plus habiles agronomes ma­

nufacturiers ,
vient de prendre un brevet d'invcntion paul' UD

procede analogue ci ce dernier
,

et qui donnerait en grand
90 de jus pOUl' 100 de bettera ves.

Nous dnnnerons une idee de ce procede , qui aurait une

gl'ande influence SUI' le succes de la falJricatioll du sucre in­

digene ,
si le jus ainsi obtenu ue nous semhlait devoir elre plus

difficile A t rai ter.

Voici sur queHes donnces se fonde M, de Dombasle
, elle s

sont d'ailleurs eonformes aux resultats de l'analyse que j'ai

publice cn ao?t 1825. (Bulletins de la SOCie'le d'Encourage­
ment et Philomatique. )

Cent de hetteraves epluchdes contiennent, terma moyen,
I 4 pa r ties de substances seches, 86 d'eau

, par cons?qucnt, sur

Ies 14. centiemes, la portlon dissoluhle forme 10 ,\ I I pOUl' ? 00,

et Ia matiere l.igneuse environ 3 ci 4; le jus constitue donc au

moins Ies 96 centiemes du poids de la bettel'ave. Ce qui
s'oppose li ce que l'on cx1raie facilement le jus, c'est qu'il
est, selon moi, renferme dans des cellules ou utricules, dont

plusieul's parties ne sont pas atteintes par la rape. M. de Dom­

hasIe pense qu'UI1 prin 'pc vital s'oppose a la separation du

jus, et qu'en chauffant jusqu'a l'?bullition ce principe est

detruit. Je pense que cette temp?ratul'e determinant la rup­

ture des ccllules, laisse le snc y contenu libre de suivre

Jes lois ordinaires de ?'?coulement des liquides.
Quelle qu'en soit, au reste, la cause, M. de Dombasle a

reconnu 4u'apres une coction, Jes helteraves, facilemcnt

s:.oupecs en trauches, peuvent etl'c lessivees par bandes ,

FPmm? ?es mat?riaux ?alp'tres, sur sept filtl'es .r?rnpljs {?,:
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ces tranches l'eau passee suceessivement se charge de plus
en plus de jus, tandis que, par des additions successives de

solutions de plus en plus.faibles, chaque filtr? epuise a son

tour Ies tranches de betteraves qu'il eontient.

En resume, cette methode permet d'obtenir
,

en baissant

seulement d'un degre environ (sur 7 ou 8), les 90 centiernes

du jus que contiennent Jes betteraves, au lieu de 65 a 75

que l'on obtient communement ; le r?page et le pressul'age

seraient d'ailleurs supprimes et remplaces par la coction et, la

division en tranches ,
hien morns co?teuses. M. de Dombasle

annonce etre parvenu ci traiter le jus cuit en operant la d?fe­

cation a ']0°, et laissant deposer au lieu de 'faire monter

l'ecume.

ld. Dumas, professeur de Chimi?
,

a indique un procede
qui serait encore preferable, si l'on parvenait a extraire du

jus la merne prop0l'tion de sucre ; i? consiste a fai chauffer

jusqu'a 50 ou 60 degres les tranches de betteraves dana de I'eau

acidulee avec I'acide sulfuri ue; elle s Iaissent alors ecouler 92

ci 95 pour 100 de Ieur jus a la presse hydraulique. Des proce­
des

,
en ce moment essayes par MM. Bea'uddinont, Blanquet ,

Hamoir, Roussel, etc., promettent la realisation des avantages

ci-dessus ; nous Ies decrirous ct la fin de ce volume.

Traitement du jus des betteraves,

Le jus etant obtenu
,

ci froid
,

et port? immediatemcnt

dans les chaudicres a defequer, comme 110US l'avons dit

ci-des sus ,
doit etre soumis successivement aux op?rations

desir,n?es : 1°. la premiere clarijication ou difecation;
2°. la premiere .fillralion; 3°. la premiere evaporau'on;
4°. la deuxieme clariftcation j 5°. la deuxieme filtration;
60• la deuxieme evaporalion ou cuite; ?o. la crislalli­

salion; 8". l'egouttage; 9°' le rqffinage. Nous anons de­

crh'e ces operalions ave c leurs modi6cations pratiques, cn

ayant le Boin d'indiquel'les motifs de la pr?ference que rne­

?'i?ent cel'tains procedes. Quant a la dCl'piere operation, te
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raffinage, elle seulc coustuue un art particulier , que nous

decrirons apres avou: traite de la fabrication <lu 6U(lJ'e des
cannes

, puisqu'il s'l;l])pliqu.e aussl hi o' a ce sucre hrut qu'A
celui des better?ves.

Le »ysteme general de CbllUff?lg? daQ8 lc$ div" B?S opera ..

tious que l1QU8 allons deerira , est.a, feu nu, DQ. mieux enco .. ?
A la vapeur, Ce derni?r IUQd? pres nte une eCQnomi?:l JllaHllu!e
de combustible et de main-d'esuvre

, puisqu'un seul J?ODJ\N.4AV

pour le CUAUFFAGE d'une Cn.woIERE .OU {{tJnt!rat?ur it pr04uile
la V.\piua, 8UtIit fi toutes les elariflcarions et evapQratioI)s ,

i? n'y a donc qu'un seul foyer u soig ner , et au lieu de tout

I'embarraa resultane de l'extinction des feux plusieurs fois

par jour ,
on n'? t[ue des robinets d tOUl'UCt' pou' amener 01,1

inrercepter la vapeur. Six fabriques operant ?insi; en gcneral ,

leg autres emploient la vapeur pour ouire seulement.
L II c udieres "insi chEluifeea , ?on? disposee?' do plusie"rs

maniercI?, 6uivant leur destinatioD : celles a d?req"?1 et I;???
ritiel' ont une pl'ofoudeur ?gale i? leur diametr?, 4;P?UPl?

l'indiquent ?ea figures 1 et 2, Pl. 5, J?llr {oIld ef't bombe
cn dedans, et UD robinet A perme( de l?? videf comple ..

tement; UD double fond B re,oit 8 volollte, par 'qll tuya"
et un robinet C, la. vapeur, tandis qll'un petit r.Qbi?let d lallllse

echappel' l'ai?', et qu'un tuyau E se pl'olongeant jusque pl'es
du fond de la ebaudil!t-e gen?rEltric6 de vape\u, 'Y l'amEme l'eau

condeUBCC.

Les UU?U1e8 dispositions aon1 ()bservees pour les cba\ld,e.res

?vaporel', i? cette cxception pres, que leul' profondeul' ne flQit

etre que de quclqu66110ucee (6 i?. 8) ,
et que le fond ?el?leH1ent

est chauff? pal' une dOllble en ve lopp c
,

cOJnme l'indiquent
ICft ooup? (fiG' 2 et 3, Pl. 3). L'?tendu.e de ces chaudiere$
devflnt et re cOl1sid?rable

,
sans exiger une r,rande epaisS6Ul' de

CU\Vl'i!, elles sont longues et etroi teg (de 1'2 a 18 pje,ls sur

2 pieds. ) On se 1iel't, piw genel'a1am,ent, de cbaudiarcs ev ....

pol'atoircs a yalleur fOt'cee, chauffees pa:r des jC\lX de tubu

comme ?elles ci -npres indiqu?es, (;onnues 60U6 le nom de

systeme de Taylor et Martineau.
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La derniere dvaporation ou cuite peut se fairc dans des

ehnudieres semblables ; cependant I'ebullition exigeant , llOU\:
etre aussi vive, plus de surface de chauffe ,

et une plus haute

temperatura t
ou une moindre pression atmospherique ?

en

raisen de la plus grande densite et de la viscosite du sirop ;

on doit adopter I'une des deux dispositions suivantes :

N° r , Le CUAUFFAGE a vapeur forcee jusqu'a 3 atmospheres
de pression ,

dans des tubes de 15 a 181ignes, distans entre

eux de 6ligne?, assembles en forl?e de gril pres du fond piat,
et parallelement a celui-ci. (JT. page 56. )

N° 2. Le chauffage dans Ie vide relatif (la pression atmos-­

pherique reduite ci un vingtieme d'atmosphere , systeme d'IIo­

ward , ou d'un tiers ci un quart d'atmosphere , systeme de

Rotb, decrit plus loin. ).
Avant de de rire les operations succeseives I?8f lesquelles

passe le jus de betteraves , rappelona que les conditions

essentielles de succes sont sur tou t la celerite et la pro­

prete.

Dif6cation. I? est utile de multiplier les defecations
,

afln

que 1e jus soit expose Ie moins de temps possible aux rdactions

spo ntanees , qui I'alterent. ( P. FERMENTATlON. )

Deux mo des de cl?f?cation differens sont sui vis encOt'e :

l·un, qui peut-etl'e finira par ctrc abandonne, consiste i\'

acidifier d'abord le jus a froid, au moment de le verser

fi la chaudicl'C, avec 250 6ramnaes d'acide sulfurique, que
1'0n etend de 8 parties d'eau, pour 500, kilogramll16s de

jus. Cetle additioll parait utile pOUl' micllx coaguler l'albu­

mine veg?tale que contient le jus; mais elle determine

toUjOUTS Ull peu d'alteration dans le SUCl'e, ce qui Fa fait

abandonner dana plusieurs usines. Snns (loute oelte altera­

don serait a peine sel1sible, si le jus etait C.'hauffe tcl1cmcnt

Vite, qu'o.u bout (Pune ou deux minutes on pdt ajouter
la cbaux, et 1'011 y pnrviel1drait aisemellt 11 l'aide cl'un cbauf­

fage li la fois interieur par des tubes, et ext?rieur pal' une

double enveloppe. (r. plus ?oin la descl'iption de l'appnrcil
Rolh, pel'fectionne.)
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L'autre mode de defecation admet le jus te? qu'il sort de

Ja presse dans la chaudiere,
, ,

Quel que soit le mode de defecation adopte , deux Pl'e­
cautions importantes doiveut ?tre apportees dans la pl'epa­
ration et les desages de la chaux :

1°. La plus grande division possible de la chaux doit etre

operee pal' son extinction ;

.

2°. Unc fois 1e dosag? reconnu convenable, i? fant elre

assure de retrouver aisement les memes quantites dans les

operations ulterieures.

Jusqu'ici ,
les fabricans se eontentent d'eteindre chaque

fois la quantite utile li la dessiccation. Ce mo de est hien plus
embarrassant

,
et presente moins de.garant;ic d'exactitude,.

que celui iudique ci-apres , qui m'a parfaiternent reussi dans

des exploitations eh grand.
POUl' obtenir 1e premier point ,

on doit d'abord choisir la

CHAUX grass e la plus pure, puis'I'eteindre en masses un peu

fortes, par des additions successives d'eau chaude ou tiede (de
riviere ou de pluie, s'i! y a Iieu) ; remuer lentemenr, de manier?

Et faire penetrer le plus egalement possible l'eau dana toutes

les parties qui commencent i? fuser j ajouter ensuite assez

d' eau po Ul' obtenir un lait de chaux marquant 13 a 14 degres
a I'areometre Baumc

, quc 1'0n y plonge au moment ou 1'0n

vient de mettre toutes Ies parties en suspens par l'agitation ;

cnfin
, passel' tout ce liquide ernulsif au travers d'un tamis en

toile metallique de fil de fer.

Le dcuxieme point ou dosage reguliel' s'obtiendra facile­

ment en mesurant toujours les memes volurnes de lait de

c?lllUX marquanlle meme degl'? a l'areometre.

On l'eudra Ja. chaux meilleure cn la laissant deposer et

jetant l'eau clait'e sUl'nageante; i? serait meme bon de repc!ter

plusieu?'s fois ce lavage, afin d'entl'ainer la plus grandc partie
de la potasse quc peut contenir la chaux, Burtout cene fa bri­

qu?e au hois.

On l'cndra toujours les d?fecations plus promptcs et }11U8
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?ompH?te8, en faisant chauffer-Ie lait de chaux jusqu'a l'e­

bullition au moment de le verser dans Ie jus.
Dans' les deux modes de defecation ,

on doit chauffer le jus
aussi vite que possible, et des que la temperatur? du liquide
est a 55 ou 60 degres ,

ou lorsqu'on peut a peine y tenir le

doigt un instant, on verse le Iait de chaux
,

on agit? vive­

ment quelques secondes, puis on Iaisse en repos jusqu'a ce

que la premier? apparence d'ebullition se manifeste.

'La proportion de chaux varie entre 2.,5 et 12 pour 1000,

suivant la qualite du jus, et celle-ci depend de la variete

des BET'l'ERAVES, de la natur? du sol, des engrais, de la sai­

Bon, des soins de culture
,

etc. ; elle ne peut etre reconnue

d'apres la densite du jus: i? est douc utile de faire quelques
essais prealables de defecation en petit sur chaque sorte de

hetteraves a traiter provenant d'un meme charap.

Il est difficile de peset' a chaque operation la quantite de

chaux seche reconnue utile
, par les essais ci-dessous, d'au­

tant plus que
la qualite varie, et quc des proportions plus

ou moins grandes de parties incomplHement eteintes ou

restees en grumeaux, rendent plus variabies encore les quan­

tites de chaux active. On rernediera a ces inconveniens en

eteignant a la fois ,
et avec les plus grandes pr?cautions pour

obtenir uue grande division, toute la chaux necessaire au

traitement des bettera ves dans une carnpagne; on devra

eusuite employer en mesures determinees la houiUie delayee

dans I'eau
,

de manier? a rnarquer .3 ou 14 degres i? l'areo­

metre Baume.

Les cal'acteres qui annoncent une bonne defecation resultant

d'une propoJ'tion convenable de chaux et d'un chauffage ra­

pide, sont successivement : 1°. une emanation d'ammoniaque

b'es sensible pres de la superficie ; 2°. une separation tranchee

du liquide en flocons nageant dans un suc dai.' et facile a oh­

server dans une cuillel'e d' argent ; 3°. une pellicule irisee se fol'­

Inant des qu'on ?oume sur ce liquide; 4°. une ecume boueuse

vel'datre se l'assemblant de plus en plus epaisse a la superficie,

puis acquerant une consistance de cailIe ou fromage frais
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egouttó; t?o. des cr?vasses se manifestant dana I'epaisseur de

l'?cume; 6°, une premier? irruption de jus clair dans une

des fcntes, annon?ant l'approcbe de l'ebullitión. Un exces

de chaux offrirait ces phenomenes ; mais Ie liquide clair eon-­

serverait une saveur Acre, quc n'attenuerait qu'iueomplete­
ment sa filtl'atioD SUl' 3 a 4 po ut ? 00 de noir en grains; enfin

,

un grand ex ces (de deux milliemes) rend Ies deumes molles

emulsives.

Des que 1e signe de l'ebullition s'annonte, i? faut Be hliter

de prevenir celle-ci, soit en fermant les l'obinets a vapeUl'
et i?. retour d'eau

,
et ouvrant Ie robinet a air, soit.C si I'on

chauffe i? fen direct ) en tenant ouverte la porto du foyer et

couvrant tour Je combustible ardent nvec du charbon mouilla.

La recherche des phenomenes ci-dessus, qui indiquent
.

unc bonne proportlon de cliaux
, exigo des tatonnemens

de laboratoirc qui peuvent se multiplier plus OU moius.

On vient d'indiquer un mode de manipularion qui du moins

limitcl'ait ces operatiOl'18, Yoici ce proc?dt! :

On prepnre six. doses s?pal'ees, d?un gl'anune chacune, de

chaux ?teinte en poudl'c (i? serait mieux d.e llispose,- Slx me­

surcs egales de lait de chaux A 13 ou 1 4 d?gr?s Bautne, l'e­

pr?senlant chacune I grannne tle chaux vive); on fait cbauffcl'

dans une cassel'olc l litre de jus, et IOl'squ'il est a 50 ou

60 dcgres, on y ajoute une dosi'! de chaux d layee dalls l'eau,
et lOl'squ'il esl pres de boniUi ..

,
on llrend une cuiltet?e

bouche du liquide, que l'on jette sur un petit flltl'e place
dalls un entonnoir.

On ajoute une deuxit:me dose, on remat sur le feu, on

en lire une cuil1el'ee, que 1'on filtre con1me la p?'emiel'c.
On continue cle meane jusqu'.i ce que l'on ait ajoute les sb

a.oses (etjusqu'lt douze vets la fin do la. fabrication).
I?e produit de chaque nltration d'une cuilleree est l'e?u dans

un tube, et les six. tubes, maintenus dehout, permettellt de

compal'cr la IlUance ?t le degre de limpidite, Le premier
.

tube, qui offrc le liquidc ambr? limpide, indique l'emploi de

la P?'OpOl'tion utile de chaux.
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Lelltlib?s sniv ns. eontenant plus de ehaux , pr?entel1t des

Iiquides clalrs aussl peli, ou m?me moins colords
,

nrais l'cxc 8

de chaux seralt nuisible ? i? f.?ut done s'arr?ter au minimum

utile.
?

Quels ?ue soient les soins pris dane la def?cation t une

pal'lie de I'exces de chaux reste naguere en solution jusqut
dans la cuite et les cristalliso?rs

,
alterait le SUCl'e et en ren­

dait une proportion considerable Incapable de cristalliser.

Depuis I'emploi du CItARIlOl'f d'os , ee grav.e inconvenient a

dilllhme de heaueoup ,
et le nouveau mode de filtratlon l'

ncore amoindri I oependant , apres la deuxieme filtration, et

quelquefois apres la troisierue
, i? en reste encore quelques

traces ; i? reste en outre de la potasse libre
,

resultant da la

decomposition du malate de potasse pal' la ebaux,

Datl? .

un essai sur de petites quantites , je suis pal'Venu a

-e1iminet' ces deux agens; peut-?tra 'le lneme moyen sera-t-iI

employe aVec succes en Etand, ?e voici I aptcs l? premiere
tUtratioll du jus defeqlle Ul' le noil' en grains ? on ajoute
danslc liquide cl lr deux a trois tnillicl?1es de carbonate d'am­

moniaque brut; ce sel se decoll'pose; SOn acicle se combine

a la chaux., qu'il precipite en cal'bol\tlte de chaux 11'CS peu

soluble, ot a la pOtBUO l l'ammoniaque ?ibre Be volatitise par
l'?bulUtion

II uit ou dbc mimltes aVlmt la deuxi?me ul b,ation a 12 degras,
on ajoute un domi a un millieme (.tOUjOUTS du p<>ids du j as) de

sr?lfate de challte) forlne en bouillie fine pal' la saturation

?olllplete de la chaux a l'aidu d.e l'acide 8u1fllrique, ou en

gachant du PLATRE en, houillie claire, pa:r des additio?18 BUC­

oc ssives' d'eau.

Le carbonatt? de pota6se dis?o\?fl dans le jU8, se transforme

'Pa\' te sulfate dechaux en tarlmnn,te ae ChllUK) qui S8 preci­
pite, et en sulfate neutre de potasse, qui u'a p :s 'Sensibkment

d'nction nui?ible flUl' le su,cre.
I

Enfih) daI'lB la filtration S \1\' le unit· en gminA, le cal'­

B a? de tbaux a\tec ?e sulfiulC de chaux Ck ex ,et te na-

late et l'oxalate d? ?hau ) Tesrent en ?es d ns intc.rstices
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du filtre ; le sirop clair qui s'en ecoule est mieux degage des

agens suseeptibles d'alterer la propriete cnstaUisablc du sucre ..

Premiero filtration ..
La defecation fai te

, apres cinq ou six

minutes de repos, on soutire au clair ?1Jl' un filtre Dumont

(]7. plus loin la description ,
le mode de chargement ,

et les

avantages de ce filtre pOtU la fabrication et Ie raffinage ) Ie

suc defeque par le robinet du fon d de la chaudiere.

Ce soutirage exige quelques precautions : on ouvre le 1'0-

binet i? demi
,

afin que I'ecoulement puisse etre continu ,

?es interruptions pouvant agiter et troubler toute la masse ;

les premieres parties ecoulees troubles son t re?ues dans un

seau a part: des que Ie liquide couIe clair
, on Je dirige sur

le filtre , garni d'une toile ou charrier.

Ce filtre est charge ave c le noir animaI en grains qui a

servi i? Ia derniere filtration du sirop clat'ifie, et un dixieme

environ de noir en grains neuf. Jl resulte de cette manier?

d'operer , que Je noir est depouille par le jus faible de la
.

plus grande partie du sirop inrerpose uans le grain. Un vo­

Iume d'eau ordinaire verse sur celui-civ deplaes en s'y substi­

tuant le jus engage li Bon tour.

On epuise ainsi d'ailleurs l'action du noir sur la chaux, et

sur quelques principes immediats etrangers au SUCl'e.

A la verite, une treli petite quantite de potasse (du ma- ,

late), naise a nu dans le suc par la chaux, plus UIl leger
eXCC8 de cel1e-ci rendant' la solution alcaline, dissolvent ..

un peu de la matiere colorante que le noir avait enlevee au

sirop; mais cet inconvenient est ?oin de balancer les ef?'elli

utiles ci-dc8SUS indiqu?s. .

.

Des que tout le suc clair de la chaudiere i? d?fequel' est

passe, on verse sur le filtre le liquide tl'ouble mis i? part
au commencement de la decantation, puis on y fait couIer 1e

suc de la presse a ecume.

Cette PRESSE a levier et poids successifs ,. re?oit dans une

caisse en toiIe mcHallique contenant un sac a ouverture large
et fendue, les ecumes, que I'on enIeve du rond de la chaudiere

fi l'aide d'une lar?e ecull?Qire en forme d'?cope.
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Evaporation. En sonant .du filtre, le liquide clair coule
dans les chaudieres evaporatoires i? large surface. Trois ou

quatre de ces chaudieres re?oivent tout le liquide filtre; qui
n,'y occupe qu' une hauteur de 6 a 7 pouces , clles l' evaporen t

aussilot rapidemant par une vive ebullition.
?Des le commencement de l'evaporation , dans diverses fa­

hl'iques, onajoute au suc defeque J pour 100 de son poids
de NOIR animal fin. Dans ce cas

,
la clarification a 25 degres est

iudispeneable ,
comme ci-apres.

Lorsque L'evaporation a amene le liquidc en sirop i? 25 de­

gres (Baume) environ
, on le fait couler des chnudicl'es

evaporlltoires dans une chaudiere plus profonde a clarifier;
on y ajoute du sang (I environ poul' 100) hien fouette

, dans
deux fois son poids d'eau, et meM pl'calablemellt avec deux
seaux du sirop que l'on a lalsse refroidir.

On chauffe vivement i? l'aide du robinet I? vapeur, et a de­

faut, en allumant un feu vif
,

ce chauffage 'doit commencer

un instant avant de verser le sang etendu, et des que celui-ci
est rapidement hrasse dans la chaudiere

, on laisse en repos
I'ebulhtlon se manifester

, puis aussitót que celle-ci a Iieu,
on cesse de chauffer ( r. 'ci-dessus aIa Dif?cation) ; on laisse

repeser trois ou quatre minutes, puis on soutire sur un filtre
Dumont de la' maniere suivante:

Deuxiemefiltratz·on. Des que I'ecume albumineuse est hien
formes a la superlicie ,

on decante avec precaution, a l'aide
de la canneIle inferieure, et le plus possible a clair, afin d'e­
viter que le filtre ne s'obstl'ue par des flocons albumineux
trop abondans,

On est plus assure d?une filtration rapide ,
en passant d'a­

hord la clairce dans les liltres Taylor (P. page 88, leur

description), ou dans les filtres a lloir fin formes d'une
nappe en 1aine ou en toi?e p)ucheuse de coton, posce sUI'le

dayonnage qui garnitle fond d'une caisse doublee intcrieu­
rernent de cuivre mince.

Depuis l'application mieux entendue des 6?tl'es Dumont, on
a C01Ulllence a supprimer completementJa clarification; c'est,

3
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a mon avis
,

une tres important? am?lioration. Voici comment

on opere (nous reprenons au moment de l'<!voporation):

On evavol'C sans addition, de noir fin et jusqu'a 12 degres

Baume; alors' on' tirc au robinet tout le Iiquide ,
sur un

Jlltrc a noir eri grains; ou reinet dans la chaudiere le li­

quide filtre j' on evapon? encore rapidcment jusqu'a 25 degres ,

puis on filtrc pOUI' la troisieme fóis, mais $U1' un filtre Dumout

ClJal'gc de noir neuf. Le sirop devenu limpide est .pret ci

?pl'ouvct·la cuite ; il donne plus de cristaux d?une plus belle
'

uuance : en effet
,

lc sang supprirue ne laisse plus unc partie de

sa matierc soluble et al.terable ,
et le Sil'OP n'est plus alter?

pat' un chauffagc d'uue heure
, que durait la clarification, ,

L'uile ou derniere evaporation. Ceue operarion nnportante

's'est pratiquee de diverses manieres ,
et a denne Iieu

,
soit

dans I'?xtraction du sucre des l)?ttet'aves, soi t dans le mffi­

nage des sucrcs, a plusieurs inventions hrevetees. lei nous nous

'borncroD/J i. indiquer les troi s principaux procedes en u?age :

cuite en chaudieres fixes, a feu nu; cuite a la baseuIe,

?galement i? feu nu; cuite a la vapeur forcee ( Taylor) ; cuite

dam \e vide relatif (Rotb). Quant au sjsteme d?How?rd,

'c'cst au l'affinage seul quc ce dernier mode de cuire le SUCl'e

est applique jusqu'aujourd'hui.
Cuile en chaudieres fixes, a fiu nu. Cette ancienllc me-

thodc reunissait les inconveniens d'uue duree longue et 4'une

temperatUl'e elevee : on y a g?ntiralement renOllc?, meme

dans le raffin?ge, on elle cst moins nuisible eneore que dana la

fabl'lcation.

Cuite dans la c1taudiere a bascule. Ce Jllode de l'approeher

les slfops au degre de cuile fut un perfectionnement }'e­

marquable i? l'epoque 00. M, Guillon imagina de substituer

?ette sorte Je chaudiere aux chaudieres {hes. Dans ces der­

nieres, l'evap0l'atioll dUl'ait trente a quarante.cinq minutes;

dana eelles de M. Guillon, la cnile etait faitc en cinq ,l huit

minutes. Dans le premicr cas, l'alteration, augmcntec eneOl'e

par la Illasse; etait au-dela de six fois plus grande que dans

le deux ieme ? aussi 5' empressa-t-on de ,l'adopter dans toutes
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'les raffinel'ies

, puis ensuite dana Ies fabriques de sucre ?ndi"",
gene, puis enfin dans plusieurs habitations coloniales

,
o?

I'on extrait le sucre des cannes.

I

La fi,g. 4, Pl. 3, indiquc une chaudiere a bascule montee

ur son fourneau, et la fig. 5 represente une coupe hori­
?olltale du fourneau 1 a 4 pouces au-dessus de Ia chaudiere.

'Les m?mes lettres indiquent les memes objets 'dans Ies deux

figU1'?S.
A, Cendrier;

B, Gr.il?e et foyer rectangulaire evase circulail'ernent ;

C, Ouvreaux ou carneaux, au nornhre de huit a douze, dans

iesquc)s se divisent les produits de la combu?tion (I);
d, Gargouille ou conduit dans lequel se rassemblent les

prodnits de la combustion pOUl' se rendre dans la chemince e ;

l, Cercle de deux bandes
,

scelle et formant gOI'ge, dans

laquel1e portent les hords du fon d de la chaudiere ;

f, Ohaudiere ci bascule
, de forme circulaire ou elHptique,

mobile sur un axe 8 ;

11., Anneaux auxquels s'attache une chatne passant sur une

pou?ie i, et qui, tiree par une poignee k
, derermino Ie

.mouvement de bascuIe de la chaudisre
, en lui faisant prendre

la position qu'indique la figur? de cette chaudiere en lignes
pOl?ctuees.

m, Rafraichissoir ou l'eservoir en cuivre, dans lequel la

chaudiere basculant, verSe sf,lccessivement les cuites. Ce V3se

peut etl'e pose sur des l'oulettes ou galets, afin de le fail'e

pass er dans l' empli ? cham bre Olt se disposen t les formes
dans lesquelles le sucre doit cristalliser eu masse.

Le sirop filtre ou clairce
? contenu dans uu reservoir dont

le fond eat un
peu eleve au-dessus des bords de lachau­

diel'e a baseuJe, se verse a volonte dans cetle cbaudiere, a

l'nide d'un robinet. I? convient, pOUI' la l'apiditE! de l'ope!..

(I) Cent! disposition, quc j'ai indiqucc li Particie BAGASS? dl1 Dictionnair?
1

cehno?ogiquc, n dcpnis cle admisc c?ana ICI cnnstrnctionll des COlJrBCilDlC
'??uJfalltJc. chaud,ieres II ·traiter Jc snero et allll'CI,

'

3 ..
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ration , quo la clairce n'occupe qu'une hauteur de 18 lignes
a 2 pouces. Le feu etant fort actif , I'ebullition vive s'etablit

en, moins d'une minute dans toutes 'les parties de la chau­

diere ,
souvent le sirop visqueux s'eleve ou mousse trop,

et mouillant .incompletement le fond
, pourrait br?ler. On

diminue cet inconvenient en faisant crever avec rapidire les

bulle? accumulees formant la mousse] pour cela on jette une

petite quanlite (4 ou5 grammes) de matiere grasse; on se sert

plus ordinairement de beurre paul' obtenir cet effet
,

il est

si p.'ompt, qu'il seruhle avoir quelque chose de magique :

au moment ou le sirop visqueux s'eleve en mousse et va

deborder, on projette au milieu une houlette de heurre
,

i?.

I'instant la. mousse s'affaisse et la vapeur se degage faoile­

ment. 11 est parfois utile de renouveler l'emploi du beurre

pendant la duree d'une cuite.

T'erme de l'?vaporation. On a.
propose divers moyens de

reconnaltre le point de rapprochement convenable 00. decre
de cuite du sirop , pOUI' que la cristallisation en masse se fh

hien.

Naguere encore , nous avons vu, dans de grandes usines , los

.chaudieres fixes munies de therrnometres indiquant ce terme.

On con?oit ,
en effet

, que la densite du liquide augmentant
,

avec l'evaporation de I'eau
,

la temperatur? de I'ebuflition

augmentait en meme temps.
Mais dejA dans les cuiles durant trente ci quarante-cinq

m,inutes, les indications du thermometre etaient trop lentes; le

remplacement des thermometres casses est sujet i? des varia­

tions entl'e ces divers ustellsiles; ci plus forte raison ces in­

conveniens, beaucoup plus gl'aves pOUl' des operations faites

en six a dix minutes, devaient-ils faire renoncer ci l'emploi
de ce moyen. I? en fut de meme des divers areometreses­

sayea, plus lents encore et plus difficiles a consulter, en raison

de la viscosite des sirops rapproches: nous ne nOUIi arreterons

done pas plus lonc-temps i? ces procedes imparfaits.
Le mod? le plus genel·alement adopte, soit dans la fabri­

cation, soit dans le raffinage du sucre, consiste a pass er ho-
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\'lzolltalement, et avec eelerite
,

unc ecumoire dans toittes los

parties du sirop bouillant, a 'relever la lame verticalement ,

efllcurer aussitót sa surface avee le bout de l'index , poser
sur le pouce et ecarter vivement les doigts, en regardant
l'efl'et du liquide interpose : si celui-ci forme un filet qui se

rompant se replie en croohet
,

le rapproehement du sirop est

a son terme.

Un autre moyen simple ,
consiste a soufiler fortemeut SUt'

a face de l'eeumoire relevee et Iegerement secouee ; si alors

une multitude plus ou moins grande de globule? plus ou

moins Iegers s'envolent en arriere
,

la cuite est termince et

plus ou moins rapprochec.
Avee un peu d'habitude, ces procedes sirnples suffisent au

but qu'on se propose; et d'ailleurs
, quelques cuites trop

rapprochees se corrigent par quelques a?tres poussees moins

loin.
.

Des que le ,terme de la cuite est reconnu
,

on tire la chatne

de la bascule ,
et le sirop cuit tombc dans le rafralchissoir.

Le produit de six
,

huit ou dix operations , etant ainsi

rassemble dans un rafrafchissoir ,
on roule celui-ci dans

i'empli ( r. plus loin I'atelrer designe sous ce nom), et on le
,

remplace par un autre vide; 'ou encore un homme, i? l'aide

d'une grande cuillHe appelee pucheux (fig. 18 et 19) Pl. ?,

puise dans le rafra?chissoir et emplit successivement plusieurs
vases en form? de chaudiere i? bascule courte, dits bassins

(fig. 5, 6, 7 et 8), maintenus sur un support li crochet et

portes chacun par un homme, qui va le verser dans un

rafralchissoir fixe pose dans l' empli.
Ce dernier mode est prefEire dans plusieUl's raffinerjes, afin

de reuniJ' un plus grand nombre de cuites, et de commencer

le grainage ou cristallisation SUI' de plus ou moins gralldes

masses, ce qui 1ll0di6e a voIonte la cristallisation.

Lorsque 1'0n se propose d'epurel' le sucre brut par un

clairt;age, on ne l'cunit que quatre cuites dans le premier
l.'afraichissoil'; on porte dil'ectement leur produit dans les

l'ol'mes) aGn quc la cristaUisation commen?ant et se terminant
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dans ces derniers vases, y soit plus reguliere et laisse mieux
ecouler le sirop.

Pendant la cuite
, les sirops se colorent et s'alterent tou- .

.jours plus ou moins, suivant qu'ils SOI?t plus ou moins im­

purs. Les principales causes de ces altera tions sont : la

temperatur?, et surtout la duree de I'operation, Quelques per­
sonnes avaient attribue la plus grande 'influence dans cette

occasion
,

soit a Ja temperatura elevee
, soit a l'action de

I'air
,

favorisee par la chaleur, II est d'autant plus important
de refuter ces opinions , que, soutenues par de savans profes­
seurs

,
elle s ont denne licu a des speculations ruineuscs.

Demontrons
,

en premier licu, par une citatiou succincte des

faits, quc l'action d'une temperatura douce et prolongee est

de beaucoup plus nuisible que celle d'unc baute tempera­
ture, produisant une evaporation tres rapide.

D'abord
,

il a ele bien constnte que I'ebullition pendant
trente a quarante-cinq minutes

, suivant I'ancien 111 ode
,

fon­

?ait heaucoup plus la couleur, et rendait incristallisable one

bien plus grand? quantite de sucre, que la cuite rapide en cinq
li huit minutes dans Ia chaudiere a bascule,

Une evaporation lente a une temperature au-dessous. de
l'ebullition obtenue par le chauffage a la vapeur, loin de

produil'e l'effet attendu
, donna, dans une tl'C8 gl'ande explQi­

tation I de betteraves, des Sll'OpS d'une couleur brune foncee,
totalement incristallisahles. I.es essais d'evaporati01n lente,
Boit ci feu direct, soit au bajn-marie, furent aussi malheureux.

Quant fi l'action de l'air, loin de la consid?l'er Comme extre-

,
mement pr?judiciable, elle doit elre regard?e comme fi peu

PI'eS DuHe pour des sirops en concentratiol1. En effet, des

experiences comparatives dans l'ail', dans le vide et dans I'a­

cide carhonique ou l'azote, m'ont donne des resultats egaux
pour des temperatures et durees de temps egales. Voici d'ail­

leurs ce que DOUS avons observe dans les operatiolls en grand
des l'affine)'ies en l? .. ance et en Anglctcrre, ou }'on a profite
de l'actioll de )'air atmospherique pOUI' acc?let'er l'?vapo­
ratioD.
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M. Del'os?c essa ya \l11 systeme de l'appl'ochement rapide des

sucs defeques ,
en se fondant sur 'la vitesse de l'evap0l'ation

des liquides en couches excessivement minces exposees li l'air:

de? tissus impregnes de Iiquide cha?d, des chaudieres plates ?\

peme recouvertes d'une ligne , mult,ipliaient considerable­

ment les surfaces ,
et cependant l'action de I'air

,
i, laquelle

une si gra:nd? prise etait offerte constamment,. ne produisit

que l'effet desire
,

de hater le l'approCheme?lt sans aItercr Ie

sucre cristal1isable.

Une chaudiere circulairc plate, dans Iaquelle un ag1tatcul'

mu avec rapidit? t renouvclait sans cesse 1es surfa ces du sirop

bouill?nt en contact avec l'air, fut employee avec le meme

5ucd?s par M. Dumout.

Un tambour ou cylindre d'un grand diametre ,
lournant

horizontalement sur son axe
,

et plongeant a peine dans Ie

sirop bouillant d'une chaudiere infericure , emportait,dans sa

rotarion une eonche mince de Iiquide chau.d, qu'il exposait

ainsi
,

sur une superficie u es etendue, a I'action de I'air ; la ra­

pidite seule de l'?vaporation parut avbir son influence ulile,

et une patente fut prise a I.Jondres del'nierement pOUl' ee noU-

veau mode de cuite.
\

I

,.

Il doit done rester comme bien demolltre, que l'action de

l'?ir dan5 l'evaporation des sirops n'est pas sensiblemcnt nui­

sibIe, et qu'il fant s'attache ..
,

dans les operations de ee gCI?1'e

surtout, aUX moyens de dirninuer la temperature et le lemps.

Nous n'insisterons pas d'ai\1eurs sur ces tr01s deruiers ap­

pareils, parce que la chaudiere a. baseule, en raiso'o de la ?ill1;"

pliche de l'execution et de la eonduite, et les sy?temcs de

Taylor et de Rotb
, par la constance de leurs e{fets, nOU5 pa-

raissent bien preferables.
Nous avons deja indique le systeme d'evaporation de'

Taylor dans son application au CHAUFFAGE a la vapeur? et au

rappl'ochement des sucs def?ques jusqu'au degre de la clari­

fication. Nous ajoutel'ons iei les particularites l'elatives li la

Ollite des sil'ops (nous donnons iei les details et quelqucs per­

fectionnemens, dus a. M. Moulfarine, dans sa construclion).
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Appareil pour cuire les sirops par la
vapeur, a haute

pression. "Description des ficures de la Pl, 7.

La fig. I repr;esente une elevation de cet appareil, vu du
cote de l'arrivee de la vapeur.

.

La fig. 2 est une coupe faite par le milieu de sa longueur.La fig. 3 en est un plan vu en dessus.
I

La fig. 4- est une coupe hori?ontale faite par l'axe d'une
partie des tubes dans lesquels circule la vapeur.

A, Chaudiere en cuivre posant sur quatre colonnes en
fonte

, qui elles-memes sont fixees sur un massif en pierre.
B, Grands tubes en cuivre places a eGale distance au fond

e la chaudiere
,

o? ils formem une grille horizontale enve­

Ioppee par le sirop a cuire, L'un des houts est ferm? et de
form? hexagonale , pOUI' donner prise li la ele f par laquelle on
les visse dans la piece C.

Cetle piece est terminee d'une part par un cóne perce la­
teralement (fig. 4-), comme la hague en cuivre qui I'enve­
loppe, pour permettre la lihre communicatle-, entre les tubes
exterieurs B et le tuyau coude F : elle est ensuite portee A
l'autre extremite parIa pointe d'une vis j (fig. 3)': Par cette
disposition, ou a la facilite de relever la grille en la faisant

pivoter autour de l'axe ainsi etabll de la piece C, et de net­

toyer te fond de la chaudiers.

D, fig. 4-, Autres tubes renfel'mes dans les premiers, avec

lesquels ils
communiquent; ils sont egalement vipses dans

le diaphragme a, qui separa en deux partle? rinteJ'ieur de
la piece C.

E, Robinet fi double orifice, que 1'on OUVI'e ou que 1-'on
ferm e a vo)onte par la elef b.

Le premier orifice
-

c sert a l'introduc tion de Ja
vapeur,

'

qui arrive pal' Je tuyau d de la cbaudiere ou elle se forme, ,et
qui se rend dans les tubcs D lorsque

I

cet orifice est
ouvert,co"mme l'indiquent ?es fig. 4 et 6. La vapeur, apres avoir cir­

cul? dans ces tuhes et ceux qui Jes enveloppent, sort par l'ou­
verture e, pOUI' retourner au gcm:ratellr.
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F, Tuyau recourhe etablissant la communication entre les

gl'ands tubes D et le tuyau de sortie G qui ramene la vapeUl'
a la chaudiere.

.

H, Robinet place au-dessous et au centre de la chaudiers ,

pour la vider lorsque le sirop est cuit. Po Ul' faciliter cet

ecoulement, le fond de la chaudiere est tan! soit peu con­

cave; dans d'autres appareils. on la chaudiere se vide Et l'ex­

tremits
, elle est seulement un peu inclinee,

Rig, 5. V ue exterieure du robinet E, des tuyaux d'entree et

de sortie de la vapeur, et d'un fragment de la piece C, d?­

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. Details d'une partie de la traverse I qui maintient

l'?cartement des tubes B,

J, Support enveloppant la bague i dans presque toute sa

circonference.
'

Jeu de Pappareil,

Lorsque le sirop qui decoule du reservoir place au-des?us
de la chaudiere A, a rempli environ le tiers de c ell e-ci

, on

ouvre Ie robinet E, po Ul' permettre a la ... vapeur d'entrer par
l'orifice c et de se precipiter dans les tubes interieurs D ; elle

passe ensuite dans les grand s tubes B, qu'elle traverse dans

toute leur Iongueur, pour revenir ave c I'eau conden?ee vers le

diaphragme a, et se rendre de Jei au generateur par l' orifice e,

-<{ue le robinet E ouvre eu meme temps que le premier c.

Cette circulation de la vapeur, qui est exprimee par la di­

rection des fleches dessiuces SUl' la planche , continua jusqu'a
ce que Je strop, des les premiers instans mis en ebullrtion

,

soit arrive au tel'me de cuisson, ce qui a le plus ordinaire­

Inent lieu au bout de douze Et quinze minutes; alors on

ferme le robi net E et l'on ouvre celui H place sous la chau­

diere, pour laisser ecoulel' Je liquide, qui aussitot deverse,
est

remplace par celui que 1'on fait de llouveau arl'ivel' du

reservoir, afin de recommencer l'operation. J/appareil t .. a-
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vail?ant ainsi pendant une journee de douze heures
, peut

cuire une quarrtitd suffisante de shop ?oul' obtenir quatl'e
ccnts pains de sucre pesant ehacun quatre kilogrammes.

'

Pour eviter de repandre dans I'atelier la yapenr que pro­

duit le sirop pendant l'ebullition, M. Bayvet a recouvert la

chaudiere A de planches K (fig. 2), laissant une ouverture an­

terieure L, par Iaquelle l'air se precipite ,
on vertu dutil'age

que detcrrnine I'echauffemeut produit p,ar uu corps de ehe­

mince verticale M, dans une double enveloppe en bois N.

La densit? des soluti?ns augmentant ,
et ?ve? elle la tem­

perature de leur ebullition
, puis en6n la pression eorres­

pondanto de la Yapeur, i? fauz que la chaudiere
,

les tuyaux

de oommunication, et eufin les tubes chauffeurs
,

soient

disposes pour une production de Vapelll', sous la pression
de trois atmospheres. (r. VAPEUR et CJ:JAUFFACE li la vapeur.)

Du reste, Ie dcgre ou term? de cuite se reconnatt
,

et la

mise dans les rafralchissoirs a Iieu l'elntivel?ent i? ce pI'O ...

cede
,

comme pour la chaudiere a bascule
, Ies avantages

qu'il presente sont, 1°. d'eviter plus facilernent les l'?su\t?ts

d'un 'coup de fen, puisqu'il suffit de fermer l'acces a la va­

pcur, pour' Ul'l'cler le rapproehemen t; 2°. d' evitel' la ca­

ramelisation d'unc couehe de sil'op adhe?'ent? a la chaudicl'e

bascul?e, effet qui s'aggrave promptemcnt si la clairce (si­

rop clarificl) ll'est pas vcrsee dans ceUe ehaudiere en meme

temps f.{u'elle est replacee sur le feu; 3°. que le II1cme

foyer chau{fant la. chaudiel'e a produirc la vapeur, i? ne

faut pas enlevcr leJeu, pcrdre une grande partie de la cha­

leur du combustible et des parois du four';eau, cnaque fois

que 1'011 eesse de cuire; qu'enfin, et par suite des deux pre­

miers avantages, les sirops, hloillS altE!I-eS, cl'istallisent mieux

et plus abondamtllent (I).
I

(I) M. Houdard a construit plusicurs a(.parci?s de ,cuitc comprcnnnt g?ne­

raleur eL chaudicrc ?vaporaloiro, systemo de Taylor, fonctionnnnt lrcs bien,

nil prix (le .Soo h '1000 fr., npplicabll!s lIU trnitement de 5000 litre. de jns OU

cllviron 7000 kilogranames de bcucrllvos par jour,
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Le procedo d'Howard evaporant aussi vite a une tempe

...

rature plus basse, .et le nouveau 'systemel de .Both , SOIlS

ces rapports, sout preferables encore.

I' Nous avons fait 'voir que la duree du chauffag? et l'ele­

vation de la temperatur? sont les causes principalas de I'al­

t?ration des solutions de suere. Dajn l'une de ces causcs,
la duree avait ete considerahlement diminuee par les chau-,

,

dieres ci bascule
, puis par celleg de Taylor; I'abaissemont

de la pression atmospherique , dans Ies procedes d'H?wa,.d
et de Roth,. est venu diminuer encorc la deuxieme cause

d'alteration ,
sans perdr? les avantages de la celerirs,

,

Procede d' Howard. Ce procede exige un appareil com­

pose de trois .pieces principales ,
1°. une chaudisre d'eva-.

porarion chauffee pal' la vapeUT; 2°. un refrigerant ,
3°. une

potnpe a faire lc vide. I? est fonde BUL' les mernes principes
que celni 'de Roth. Nous nous attachcrons plus partieulier?­
ment ci decrire ce dernier, qui nous paralt meriter la pre­
ference

,
en France SUI'tOUt, ou i? a deja presente de tres

-hons resulta ts (I).
.

,

On sait
, depuis long-temps, que les liquides, bouillcll t a

une temperaturc d'alltant plus basse, qu'ils supportent une

1l10indre pression. Les raffineul's de 8ucre, en Anr,leterre,
mettant a profit cette, notion, ont diminue de beaucoup les
altel'atiollS occasionees par une hauu} temperalurc dans ]es

;procedes suivis anciennement, et que l'on suit encore au-

jourd'hui en France pour la cuisson des sucres; i? suffisait,
pOUl' cela, de mettre en commun,ication aVec une pompe
pneumatique 'les vases contenant le sirop' ,

et d'entl'etellir
dans ces vnses Ul1 vide tel, que le liquide s'y mainllut en

ebullition a une tcmperature peu elcvee.

(t) M. ??ayvel, un de nos ruffincl1rs Jes plus ?c1uires, en a fait "sagadOTlllis Une :1On(:e dans sn raf6neric de Paris, et prend Jes mesurcs convcnnhIes
pOUl' 6uh:.titucr cc nOUvcall mode It celui ,le Taylor. 11 a indiqu? qucJques
perfcctionnr:mens ;Jc plus uOlublc CBl Je chauffasc simultan? eh r?cd ns et en
drhors.
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,

C'est ainsi qu'a ete coustruit I'appareil d'Howard ; i? eon­

siste en un vase spherique en cuivre a double fond, ?hauffe

par la vapeur, et dans lequel Je vide est entretenu a l'aide

d'une pompe A air et d'un refrigerant intermediaira
, o? se

condense l'eau evaporee.

Ce procede , malgre Ies avantages qu'il presentait ,
n'a ete

adopte , en Angletene meme
, que par un petit nombre de

raffineurs : 1°. parce que 'l'appareil est complique et d'une

execution difficile; 2°. qu'il est d'un prix tres eleve ; 3°. qu'il
faut disposer d'un moteur constant pour faire agir la pomp?

a air
, 4°. qu'il exige un grand emplacement; 5°. enfin

,

qu'il est d'un entretien difficile et assez dispendieux. Tous

ces inconvenicns sont evites dans l'appareil de M. Roth,

qui produit des effets tres analogues, hien qu'un peu moins

completerncnt ,
sa construction est d'une grande simplicite ;

elle a beaucoup d'analogie , quant au principe ,
avec l'a­

Iambic a fabriquer le RUM! ( r. ce mot. )

-Cet appareil dispense de l'emploi d'un moteur, le vide

etant produit constamment de 21 a 23 pouces ,de mercure par

une tres petite portlon de la vapeur servant au chauffage : il

se compose d'une chaudiere a double fond en cuivre, as­

semblee avec un dóme ou coupole de meme metal, herrne­

tiquement fermee, L'espace compris entre les deux fonds est

chauffe par la vapeul' provenant d'un generateul', qui la dis­

tribue er,alement a voJonte dans l'espace sou? Je dome et dans

Je refrigerant, pour produire le vide; enfin, dans uo serpentin
ou tuyau contourne eo spirale, place sur le rond ioterieur,
on elle cil'cule constamment pOUI' activer la cuisson du sirop.

Aussit(H que la chaudiere et le tambour refrigeran t sont

purges d'air, et que le vide y est etabli par l'itljection et la

condeosation de la vapeur, Je sirop, contenu dans une bas­

sine contigue, s'Y pl'ecipite en traversant un tu)'au muoi d'un

robinet qu'on ouvre a cet effet.

.

A mesure que la vapeur est produite dans la chaudiere,

elle passe dans un reservoir refrigeran:t, don t l'air a c:l'abord

ete chasse, puis ou elle est condcnsec pal' un courant d'eau
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froide , qui se repand en pluie dans I'interieur du vase. L'eau

de condensation, dont la temperatur? est elevee de 40 ci

45 degres par le calorique enleve ci la vapeur , peut etre

quelquefois utilisee pour divers usages. La preuve ou degre
ue cuite se prend au filet ou crochet] une sonde tres simple
et d'un usage commode, adaptee sur la chaudiere

, permet
de retirer une petite portion du sirop san? laisser e.ntl'?r I'air.

Des que Ie sirop est cuit au. terme ordinaire de rappro­
'Che men t

,
en tournant un robinet on le fait ecouler dans un

rafraichissoir place au-dessous ou a cole de la chaudiere.

Voici les avantages p -incipaux qu'il offre :

1°. 11 oper? avec une grande celerite. (Un appareil dont la

chaudiere a 6 pieds de diametre peut suffire a une raffinerie

qui fonu 25 milliers de sucre brut pal' JOUl'. )

La duree d'une cuite est de quatorze ci seize minutes, elle

represente trente pains.

La .temperature ci laquelle s'opere la cuite des sirops , poul'
des charges moyennes, est de 55 i? 60 degres Reaumur. On

pourrait operet au-dessous de ce degre ,
mai s ce serait sans

un avantage hien marque , puisqu'il faudrait diminuer la

charge, augmenter la proportion d'eau de condensation-, et

-employer plus de vapeur pour former Ie 'Vide.

Dans ce systeme ,
on ne fait pas usage de recbauffoirs ,

comme dane l'appareil d'Howard , et, apres chaque opera­
tion

,
on se eontente .de Iaisser la cuite quelques minutes

dans le refraichis80ir avant de porter dans les formes, et le

grainage commen?ant rapidement, on opale dans le rafra?­

cbis80ir seulement, et plus dans les formes.

J?e nouvel appareil peut fonctionner par la vapeur a la

pression atmospherique ordinaire, et evitCl' ainsi les incon­

'Venien? attaches a l'emploi de la vapeul' a haute pression.

Toutefois, cette' dispositioll n'est que facultative : l'appa­
teil marche li moyenne et meme li hante pression, sans

qu'il en l'esulte aueun changement dan? les conditions essen­

tielles du system?. Une tension plus elevee dans la vapeur
chauffante acc?lere la vitesse des operations.
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On peut rapprocher dans la chaudiere de Roth des sirops

qui,' a raison de Ieur qualite iuferieure
, ,presenteraient des

difficultes insurmontahlsa i? la cuite fl l'air -libre. Elle permet
aussi d'extraire du sucre cristallise

,
de quelques melasses qui

ne sont pas susceptibles d'en donner Iorsqu'on les e?apore
dans les chaudieres a l'air libre. La consommatiou du com­

husuhle est ,
dans ce systeme , ci peu pres l? niema que 'dans

celui de Taylor.
Toutes les vapeurs etaut condensees dana cet apparsil , fa­

cilitcnt dans l'usine une grand? proprete , de plus, en fai ..

san t dispara?tra cette masse de vapeurs qui inonde ordinai­
remant les raffinorias et les sucreries de betteraves

, on

preserve los balimens d'une detth'iol'ation notable.
Le nouvel appareil , applique au raffinage du- moins, ne

necessite jamais de, nettoyer les cllaud'En'cs int?l'.ieuremeut.
La temperatur? II laquelle la cuissou du sucre a Iieu

, ne fait
adhcrer aucun COI'pS etranger aux surfaces chauffantes en con­

tact avec Ie liquide.
Enfin

, l'avantage prillcipal qui resulte du Syslcme eVllpo­
l'lltoil'c de M. RÓlh, applique aux usines a sucre, c'est que
tOU8 les produits qu' on obtient sont d'une IlUance luoins
fonc?e et de mei1leul' gont; que la qU?ll1lite des I>irops
incristallisables est diminuee dans une propol'tion sensible.

La quantite d'eau necessail'e dans le trava;l est de 51itrcs

.par lill'C de sil"Op i? cuire.

Les fiBures de la Pl. 8, feroot connahre les detaHs de la
constructioll et la manreUVl'e de eet.?ppal'eil.

Fjg. J. Elevation lateral? de l'appareil et coupe du l'ecipient
de eondcnsation des'vapeurs.

Fig. 2. V ue en dCSSU8 de l'appareil.
• Fig. 3. Tuyau tourne en spirale et place sur le fon? supe­
rieUl' de la chaudiere.

Fig, 4· Plan et COupe vel,ticale pal' raxe' de la passoire Cg.
Fig, 5. Coupe de la sonde ? prendre les p?'cuves di? liquide.
Fig. 6. Le piston de la sonde, vu separement.
Fig. 7· Coupe du tube dans lequel pasIe le pis'on. ,
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Les memes letfres jndiquent les memes objets dans toutes les

figures.
A, Chaudiere evaporatoire en cuivre

, elle est formee des

pieces suivautes : a, a
,

fond interieur ; b,.b , douhle fond ou

fond exterieur,

tes deux fonds sont bornbes en sens inverse l'?n de l'autre,
et reunia au centre ; c, coupole. Ces troi" parties sont assem­

blees par UD joint commun a', b'; d, chapiteau muni d'un cou ..

. vel'cle hien aj uste.

Dans ,l'interieur de la chaudiere ,' est place un serpentiu
forma d'un tuyau en cuivre ?, tourne en spirale. (T/. fig. 3.)

Ce serpentin repos? SUI' le fond interieur a, a.

B, Becipient en tóle ou fel' lamina.
"

J, Chapiteau d recipient B; {Jg (fig. I et 4), espece de

passoire formee d'un cylindre en cuivre perce de trous sur

toute sa surface ; dans son' interieur on voit une serie de

plaques ou diaphragmes h, h, sup?rposes les uns aux autros
'

et egalement cribles d'un grand nombre de trous.

'

i, Tube indicateul' du niveau de I'eau.

k , Manometre a air libre
,

dans lequel une tige mobile en

hois repose sur la surface du mercure
,

et indique les -varia-.

tions de hauteur dn liquide.
,e, Boule en euivre,

D, Beservoie ou bassin a clairoe , don t tout ou partie de la

capacite jaugee est egale tt la charge de la chfudierc.
E, Reservoil' a eau froide.

G, BAti en hois servaJ;lt de support A la cbaudiere.

H, Ma90tlllerie sur laquel1e repose e hAti.

t, Tuyau i? triple cmbranchcment po Ul' l'admissiol1, dans

}'appareil, de la' vapeur venant d'un generateur.

J, Tuyau conduis811t la vapeur de la chaudicre A dans le:

r?cipient B,

K, Tuyau plongeant <?ans le ba8sin D.

L,. Tuyau descendant dans le reservoir E.

M, Thermametre qui eJltre dana la chaudiere A.
,

N
t' Sallde paUT prendre des preuve8 du sjrop en ?bulJitiolL
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0, Tuyau de decharge de I'eau de condensation.

l, Robinet pour l'admission de la vapeur dans la chaudiere,

m, Robinet pOUI' la sortie de l'eau qui a servi i? la eonden-

sation
,

etensuite de I'air.
.

n, Clef ci levier de ce robi net.

o, Robinet pour I'admission du sirop dans la chaudiere.

p, Robinet pour I'mtroductim, de la vapeur entre les
fonds. '

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

' .

r, s, Rohinets de. retour (fig. 2).

t, Robinet d'aspiration.

u, Robinet pour la rentree de 1'ai1'.

II, Robinet pour vider la chaudiere ,

w, Piston de la sonde N (fig. 5 et 6).
x, Corps de la sond e .

y, Partie conique du piston.
z, Cavit? du piston.
a', Cavite correspondante du cylindre x,

r, s', Petits robinets ci air adaptes sur les robineta de re­

tour r, s.

e', Robinet cylindrique.
Manceuvre de l'appareil de Roth. On eommence par ex­

pulser I'air ; ci cet ef?'et, on injecte la vapeur dans la chau­
diere en ouvrants le robiner l; l'air sort par le robinet m du
tambour , 80n expulsion est complete apres une ou deux
minutes. On reconnait que le vide est forme Iorsque , tou­

chant la partie inferieure du recipient B, on D'y peut plus
tenir la main: on ferme alors les robinets l et m, et 1'0n
ouvre le robinet o. Le sirop du bassin D est attire rapide.­
ment dans la chaudiere sous I'influence du vide, qui se

forme par la condensation des v UI'S. On referme le ro­

binet o avant que le niveau du liquide, dans le bassin D,
ait mis fa d?couvert l'orifice du tuyau plongeur K. En ce

moment, il ne reste qu'il illtroduir? la Vapelll' dans Je doubJe
fond et dans le tuyau C, au moyen des rohinets p et q, et
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Q' ouvrir les robinets de retour i', s (fig .. 2). Ces roblnets ra ..

,
'

menent au generateUl' 'l'eau 'provenant des vapeurs con ..

densees; ils ont chacun un embranchenient Iateral muni
d'un petit robinet a air '''', s'.

\

,

QueIques secondes apres I'Introduction de la.vapeur dans le

tuyau spiral et dans le do uhle fond
,

on voit remonterTe
flotteul' du manometra k

, qui etait descendu au moment
ou le ?irop est entre dans la chaudiere

,
c'est I'indice queIe

sh'op a atteint Ie degre d'cbullition. ,On ouvre alors le ro­

binet d'aspiration t, pour laisser arriver l'eau, du reservoir E,
et l'on regle son admission de manier? a maintenh- Ie florteu»
du manometra dans les Iimites d?tel'minees.

'

Quand on juge I'operation pres de son terme , on prend
Ja pl'euve au moyen de la sonde N : cet instlument consiste
en un

COl'PS de pompe ou cylindra x, en cuivra (fig. 5 et 6),
pl'esentant ci l'exterieur uno entrde conique; i1 re?oit un

piston w de m?me metal. La tige de co piston porte au­

dessous de la poignee un ctme j, ajuste dans Ja tlouille qui
ferme l'entree du corps de pompe. Une petite cavite z, creus?e
dans le piston, l'epond ci ulle ouverture a' pel'cce dans le corps
de pompe. LOl'sque Je piston est descendu au fond et. tourne
de maniere que les ouvertures cOincident, le liqllide penetre
dans la cavite.

'

L? rnanreuvre de cet instrument cOllsiste atournel' le

piston d'un derni-tour, en appuyant ,sur la poignee de ma­

niere a amener sa cavite z en dessus. 'Dans ce mouvement

d'un demi.tour, le piston ferme le robinet cy1indrique c'; on

retire alors le piston, et a.yant pris la preuve dans sa cavit?

pJeine de sir op , 9n le replace dans sa position norOlale.
Le sirop ?tantjug? cuit, l'ouvrier ferme ?es robinetsp, q,

r, s, t, et ayant laisse rentret l'air par le robinet u, i? vide
simultanement la cbaudiere par le robinet v

, et le r?cipiellt B
par le robinet m, pour commencer une aulre opel'ation.

La boule C sert a ,operer installtan?ment 1? condensation
d'une partie des vapeul's qui remplissent l'ap,pal'cil immedia­
tement apres l'expulsion de l'ai,r, et ci provoquer la prompte

4
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aspiratlon du strop dans la chaudiere r el e est surtout utile

Ionsque le bassin D -est eloi?ne .de la cbaudiere,. et que le

sirop, 'p?ur. y &rri,vel', est oblige de monter a une certaine

hauteur.

La .hauteur de l'aspirasion de }'eau ne doit pas depasser 5 ci

6 metres.

Les appareils de cuite (lut1 nous
:venons de decrire s'ap­

pliquent au.mode de cristallisanon dite confuse ou en, masse]
nous terminercna les details y -relatifs

,
dans la suite de

I'opcrntion , jusques et y compris ,rel)1bal'ill?e ; -nous )'e­

psendnons ensuite 'la description du mode de cuite appli­
quahle a la crista?lisation r?ffJuliere ou lente, afln de COID­

pleter 'galement sans interruption 'Ies details relatifs i ce

mode d'operer , jusqu'a la confection du sucre brut livrabie

au commerce.

Empli. @n designe sous ce nom la piece ou sont contenus

Je rafraiohissoirs et lee cristallisoirs j cette piece 'doit etre

a pro:x:imite des haudieres ci .cuire
,

et entretenue? une tem­

})ómturc -douce
,

afin que Je sirop conserve Ala fluidite utile

a Ila cristallisation; on peut entl'etellir ,cetle teU'l,perature
?conomiquement dans l'empli, en y faisant passet' le tuyau
de l'u:pe des cheminees le plus COllstamment chauff?es.

Crislallisoirs. Lorsque les diverses cuites operees, ?u

nombr.c de six, hui! ou dix
?

sont reuuies, cOlllme nous

ravons dit, tlans les 'roft:alchissoirs, on 'laisse leur tem­

pófature 8'abaisser jusqu'A 50 ci 55 degres; alors la cl'is­

ta?lisatio(l ·com?l).ence a s'operer, IOl'sque h'; jus etant d'ail­

leurs d'une houne qualite, toutes tes operations ont ete

hien conduites.

. On agite avec une I

grande spatu?e cn boia, en l'aelant

les 'parois, afin d'en detacher les Cl'ista\lX adhel'ens, et de

les 1'epandl'c dans la masse; Q!l porte aussitot apres 1.0ut

ce sirop 'CUlt dans les cristallisoirs, a l'aide de puisoirs
(pucheux) et de bassins ci anses. Les cristallisoirs peuvent
avoir differentes fOJ'mes. I.Jol'squ'ils presentent le sirop sur

une assez grande sudace, en contact avec 1'air atmosphe-
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l'jq?e, la cri$talllM-tioQ Ul4fc?C ,p.l? V??j ?'.e'? ?u eft'e.t 01'­
dinail'ement ? f=et? ??J.rate qp'elle .(;PIllItl(Ul'Ce. 11 4embJe
? ie l'action de l';;ti, ait JJ,p.e influence m,arquef! dans cet ef ..

fe?; tout?f.ojlJ on se contente des granqea f?e.s, di.tes bd.­
tarl(es, '<,lans l? plup;;trt' des f?rique.s. t? fig. J, PI. .6,
i??.iql\e ces vases en .tel'f? q?i?: on P,OUf.9? .avQ? un linge
t'amponn? le lrol1 dpA-t 1?1,11' fond est perce, ?? on 1(J? pose
SUl' ce fond P.our Ies emplir , et )Qrsq»? la cris?allisfltio?l -e \

??I).eve?, on ??s debouche e? J'Qn PQS? sur des PQts {fig. IJ?.
J'lli em'p1.oye avec succes des c;rist..aJliso,irs?n {9.l"me de tr??lll6s
en bois douhle de cuivre ou de plomb. Le. ?g. J?? et !la
montrent ces vases, Une lame ou faul=4PQd mobile en Cl\ivl'e

,perforee COn}.m,e une ?(:lulloire, Qst pose? en 4. aV?l;lt d'CJllplir'elle I?er? ? eout?Al.f leB cr??ux.
,

Quelle q?? sojt Jft f?rtn? des cristalli,ojm" .i? .f;.onvien­
drait

9ue le sirop non cristallise pUl s'en e??1#l? dana Wl
reservoir commun. Tl'ois dispositions COllc.oure,lH ?\ l: C iU te l'
cet efl'et.:

,o. L?s Gfist?llisoirs pred??!s ont
I

la la par.?i? A"'Jsa -et an­

\erieure uu ?utag? :S" 00 bQut de tuy Jl qu? rQIJ dJihouche
lorsque la cr?stallisation ,e.s? AcL?v.??; pp f??i1jLe anco.re,
reo9ul.elll?nt, s'il s'ap'ete, ?n enfon?ant um? hrocbe QU

tarri?re D' .dal\$ l',epaisseur des ,c,istap.x. .' :'
'

2°. Le? cri?taUis.oirJi s.on? poses S\lf t,l'pis ?h3,l).lier?., fln
S.orte <,[u,e ce1u.i ?? l'Jlll des b.outs e?o.nt en1eV.e,· lIs s­

culent ?lU' le ,;ha,.tj?l' dv. mWell; c'?.,t ,dans c??t? p()?ition
gq.'.on les J?l??e pow ach?v.??' l'?gpuuag?.

30 ? U.ne rigQle 011 gou?tie1'e en cuivr.? .e?me, d.i?P9?? ft()\l6
??, ajutages de ?9uS )?s p-ist?llisoir,s, C.otlPui.tpa,r Jln? pen te

?td?isap?e Je sir.op qui f tOll1be j.usqlJc ,dani un ,,eservQh'
hlf.erieur. Qn optie.nt des l'?suha?s a?lA?Qgu?s, en pl?n??lt
le? a?c;i?ppee for",:?? b4tardr.l QAnS l?s t,rO", ? 811r IW):
pl??her per??, ,S,.oQS lequel 9,es gpu?i?etJ e.p .cJliv C ?
xe?Qiv.eAt le ?irQP et JI! c.Qnslui?nt lie,s .'JI) f?6e'V9h' ?om. #

Recuile tks pr?1'lJl;ers #rop? ? Le, si l".oPS egout.tes ?t .r"":
sembles en quantite suffisanle P.our' emplir un Cli: taJu.oir,

4· .
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.

? peu vent quelquefoi? etre approches,' afin de produire une

deuxieme et meme une troisieme cristalhsation.

Ainsi 1'0n obtient jusqu'a quatre cristallisations des jus
traites san s clariflcailon

,
et paI' trois filtrations; les recuites

.
n'offrent ricn autre de particulier , si ce n'est qu'elles exigent
plus de precautious encore pour eviter d'alterer le sucre cris­

tallisable qui y existe en moindre proportion ; les memes

procedes lui sont applicables, et ceux qui operent plus ra":'

pidement et I? plus basse temperatur? presentent , pour ces

sirops de qualite inferieure , des avantages bien plus mar­

ques encore. En effet , je suis panenu a, rapprocher dans le

vide, 'et i?. faire cristalliser ensuite des sirops trop visqueux
pOUl" elre rapproches dans la chaudiere a bascule sans une

forte alteration qui les e?t rendus tres bruns et incristalli-.

sables, Sans doute I'appareil de Roth produira des effets

.aussi remarquables dana son application a la cuite des clairces

des bettcraves.

Czdte relative a la cristallisation lente, Ce procede , Ie

plus generalement suivi
, d'apres M. Crespel de LisIe, et

,qui a rendu des services sianaltis a cette industrie, paralt
devoir t\ son tour etre remplace fort avantageusemen t par
Ja cristallisation en masse, lorsque leB pl'ocedes perfeetion ..

lles que nous ind?quons dans cet lu·ticle seront adoptes defi­

nitivement, et que les sil'ops seront mieux depures.
Les sirops que l'01l veut faire cristaUi$er i? l'etuve ne

-doivent etre rapproches ({ue jusqu'A 32 degres Baume envi­

ron ; on peut meme les obt?mir ainsi directement, en ela-o
rifiant et filtrant i? ce terme., au lieu de passer a 29 ou3o degres.

te tel'me de 32 degres a ete reconnu Je plus convenable

pOUl' SOUlnettre les sirops a I'cHuve; au - dessous, i?s

.l'esteraient assez lOng-tcmps etendus d'eau pOUl' s'alterer

sensiblement et perdre en partie la pl'opriete de eristalliser;
au-dessus de ce tenne, le sirop est plus colore, la cristal­

lisation se fait plus rapidement; par suite, les cristaux sont

plus petits, la melasse plus adherente, plus epaisse, 'difficile

a expulser.
.
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Cristallisation lente, Lorsque le sirop li 3,,° areometriques .

est refroidi ci 40 ou 50 Beaumur
,

i? est porte ci l'etuve, ou
des cristallisoirs en tóle etamee

, ayaut environ 22 pouces de

long, 14 pouces de large et 4 pouces de profondeur, con-'

tenant environ 20 litres, sont disposes pour 1e recevoir, sur

des bAtis r?snant tout autour de la piece. '.

L'etuve est ordinairement construite en ma?onnerie de

lDoelIons durs ou hriques hien cuites, .et vo?tee, afin de mieux

resister a l'action constante de I'aie chaud charge d'hu-.
midite

,
elle a de 9 a 10 pieds de hauteur.

Dans la paetie superieure', sous les vo?tes
, sont pratiques

plusi?urs vasistas que l'on ouvre a .volonte, afin de laieser -,

des issues i? la vapeur dont se charge l'air en passant sur

les sirops.
I

. ..

Le poele ou calorifere en fonte, place au bas de I'etuve ,

doit 'suffire pour y entretenir
, a, 35 degres environ dans le'

bas, et 40 degres dans le haut
,

la temperatur? de I'air,

qui s'y l'cnouvelle constr mment ?t d'autaut plus lcntement

que ?es sirops, tres rapproches ,
sont en plus granae pro­

portion.
Le calorifere doit etre revetu d'une. double enveloppe en

briques, qui, laissant circuler I'air
, s'oppose cependant au

rayonnement direct des surfaces metalliques sur les cristalli ..

soirs les plus rapproches , et pal' consequent previent un

echauffement trop fort, capable de s'ol>poser a la cl·istallisa ...

tion. Dans les articles ETUVES a courant d'air et StCHOIRS li

air chaud, on trO,uvera des notions utiles sur la constructioD

de ces sortes d'etuves.

Tous les jours on casse avec un outil en hois )a croute

cristalline fOrlllf!e i? la superficie et qui s'oppose)'ait a l'?\Ta­

poration ulterieure. Peut-elre aussi que la petite quantite de

potasse libre l'etenue,dans le sirop, soit par suite'de l'action

de la chaux sur le malate de potasse, soit parce que le lait de

chaux ell1ploye a la dift!cation en contenait, se carbonatant
ci l'air, s'oppose ntoins a la cristaUisation; le d?veloppe­
ment remarquable que prend toujOUl'S la cr;stallisation"



(46)
<?an. leg sar: ce8- en cottrad avec I'alr, me I'a depui's ?óng­
t4?mp9 falt suppeser,

,

I!J{f01iuage du sucr?, Les sucres eristalliscs a l'etuve exigent,
pour elrt'! mi8 S'0t1 la forrrre cOMmel'ci«fe de sucre brin, quel-.
qUts Jnaniptda'tibn? particulieres. LorsC{ue la p UB grande

'partie (de 5p a 60 cerrtiemes ) de la masse es! cristallisee
, et

n suivanr l'ordre de la:- plus grande anciennete des cristal­
liSó'irs plae?8 a }'etuve,' on por fe ceux-ei dans la chambre a
egO\ltte:t, on les l'enverse SUr des tremies OU ils s'egouttent,et toute la portion ?ufdl! ai'nsi extraite est reportee a l'etllve

al'l9 des eristallisoirs formant une deo.xien1'e ?c!de que rOD
marque d'?l'?e I tt1"e on d'urr nam?ro d'otdre.

On emplit des sacs en fort couti] av?c le sucre solide ex­
trait des cristallisoirs et dont on a .hrise Ies plus grosses ag­
g?ometations, puls O? sounret en lita alterna"ti,fs ces sacs a
}!action d'une forte presse 'ltyd"aultque OU li Vl$ en for.' La
plus granda partie do. sirop engage entre Ies cristaux, est alnsi
e?)JulS'ee; 01'1 Je l'ep'Qrte dans leS crisfallisoil's de la deuxielue.
s?rie. On achevC' cette expr?ssio1:l, relevant la press:e, re"
fouIant le sucre dans Jes sacs aplatis, puis les rell1ettant

re les plateaux de la in?me presse, et les ?oumettant a
? me prcssron dutant dix a douze heures, en )'animant

dJe t?D1pS a aun'e l'Ac(ion de la presse. On l'etll'e ators Je
?Ucre pre?8ó, on le porte .\ r, presse a cy1j1ridre : la., entratne
pat re mottvement de rotaticm ({U'an' impriine a ceux-ci,i? s'ecra.ge etltre eUx. Ob l'y )'epasse quatre ou dng (ois, et

pat I di1tision Obte:txqe ainsi, la nuance, de brtine qu'eUe
?tait, devient blonde. On rechal'ge ce sucre pateux dan's
des sacs en foile forte plus ?el'r?? que celle des pl'emiel's sacs,
et on leg SOUDldt a la lneme pl'essi<>n (de la presse hydrau­

lique). Ob C'ÓhfOit qUd la division des cristaux laissant de
?O??s granda interstices, lorce rissue d'un? partie d? sirop
t?te enccjr'? interp?se. Apres d'ix ou douze neures de celta

trih? pl'esgion, O? teth'e les SeleS contenant environ 10 ki­
logr rnmes de sncre. Celui-ci, emotte" cst JivraUle au corn?

metce ou: ?u raffina?e. Si O?l remrnagasine en ta?, on doit
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de temps a autre le remuer a la' pe1?e, comme on' ferait du '

grain, afin d'empecher qu'il ne s'agglomere eu g.'ossesrl1utsses

dana l'interieur desquelles se developpe un mouv?men? de

fermentation alteranu le sucre e,t lai donu ant une odeur J?ar-.

ticuliere.

Le sirop obtenu pal?. expresslon ot repok te, comme nous

l'avons dit
,

aux cristallisoirs , marque, a llake01Ueh1e Baume.

de 35 et demi li 36 degres et demi. Lorsque leur eristallisation

est asses avancee ,
on traite cette deuxieme serie' comme la

premier? ; Ia malasse qui s'en eg()uttc, soit spontandment ,

soi t a la pressc, JllarqA1c 38 degres environ ;' Ie sucre qu?en

en obtieot est' d'e qualite un peu infdrieuee- au premieu.

Les melasses sont encore reportees a retu ve, comme les

deuxiemas sirops ,
et donnenn une: tróisietne cristalliea­

tion
; que 1'on traite comme ceux des deux premieros eris­

tallisations ;' on a? Ie soin de marqu?r cette troisietne S?l'i?l.
Le sucre cristallise est sensiblement plus- colord et plus gras ,

I:.orsq?e les mela·sses e traites marquent jusqu'a 4'- delJr?s,
'eHes sont a peu pres inol'istallisables.

Quelquefois ?es sucres de 18, troisieme cristallisation sont

trop oolol'?s' et trop visqueuX' pOUI' etre vendus avant8seuse­

ment; i? convien t
"

dau& ce das
,

de les etendro " d? les' impl'e­

gncJ:'l d'un peu d'eau, prH' dat; aspersions, pUls de les 8'OU­

mettre :?uccessiveinent aJa pre,sse a cy,lindr? et A la' preS'Se a

vis ou hydraulique; ils deviennent a10l's d'une n\lance ci peu

prc& egaIe a ceUe' des SUC1'es obtenu8 en promie re cristallilla­

tiQn ; le dechet qu'ils olit ?poouqe est ordihail'ement de 18 a'

:11 pOU1'
cent. Les sil'opsexpt'imes'l'esultbnt'de cette manipuJa­

tion lua1'quent de' 34 li 36 degl'<?8; Hs pcuvent e re H!unis

aux meIasses de deuxiem6 cl'istallisatioll,. dana le& cristallisoirs

de la troisieme serie. (

Tous les sacs cmployes a ces expre?sions doive?t etl'e for­

teanent seeout!,s, et melhe ratiss6B', pottr en extl'aire la plus
grande p?rtie du gm,n adhel'ent , puis laves cbaqhe fois dans

plusit'!urs eaux, dont ]E!S pl'us chargees successivement sont

"approch?es d?s qu'elles maI'quent de 20 A ?ol de(JTes ;,P01'':'
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tees 'par l'evaporarion ,lA. 32 degres, el?es, sont mises a )'tHuve'
et donnent une cl'istallisation de-sucre cnmrnun,

TO?6 Ies sirops qui refusenr de cristalliser' amen?s au .?egrede la melasse ordinaira, 4& degres envlron
, se vendent sous

cette forme aux DISTILLATEUR?. +-.

Le sucre bl'Ut obten? par I'U!l des deux procedes dont nous
avons d01lJl? les details

, est destine au l'affinage. On remarqua
qu'A nuance et siccite egales , et pour un m?me grain , i?
produit plus au raffinage que le sucre tire des colonies. La
principale , et peut-etre la seule cause

, paralt tenir a. l'alte­
ration que subit la derniere aorta durant la traversee.

A·vant de traiter de 'l'extraction du sucre de CANNES, j'indi­
querai les resultats ,d'une analyse des betteraves, que j'ai
prdsentee ,

en 1825, i? la Sociere PhiJomatique (I), qui fu­
rent eontradictoirement examines

, et depuis confiranes parles essais de MM. Dubrunfaut, Felouse, etc. Cela .nous don­
nera l'occasion de faire apprecier l'efFet dcs agens employesdans I'extraetion du SUC1'e : la piupart de ces donnees seralent
sans doute applicables!lu jus des cannes.

Dejci la bettel'ave avait 6xe depuis plusieurs)lDnees l'atten­
tion des savans, des agronomes, des manufacturiers et de?
ge'ns du monde. J.es tl'avaux impol'tans de Margraff, de
MM, Achard , Deyeux, Chaptal , Banuel, Mathieu de Dom­
h?sle, etc., et de nombreuses applications en grand avaient
appris quel1es ressources offre ee precieux vegetal.

\

Cependant 011 ignorait la composition. chimique de la bet­
terave et sa conformation physiologique; on n'avait pas de
donnt?es positivC8 sUI'les pl'ouui ts compares de ses difFere'ntes
varietes. Je lne suis prop!>se de )'emplir ces lacunes par Une

analyse ct des recherches microscopiques dont voici les prin­
cipalIx ?esultats (2).

(J) r. lo Journal de cetLe Soci?te
, et 1e BuJJetin de Ja Soci?t? d'Encoura­

semcnl, nO d'aout 18?5,

(?) Lc M?moirc CODtenallt CCI fails a ?l? In a Ja Soci?r? Philornar?que • Je
? illillet 18?5, et approuv? par 'MM, Dupcti(·Thou?rs, Du?ns et PcUclicr,/=0!DlUiaaairc5, rapportoul'li.
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.

Tous les principes contenus dans les betteraves varient en

proportions , suivant les varietes, les terrains
,

les saisons , les
soins de la cultul'e, etc. C'est ainsi que dans une terre Iurnee
avec Ies houes de Paris

, j'ai trouve des betteraves donnant
une egale' quantite de sucre et de nitrates

, tan dis que ,

genth'alement, la proportlon de sucre est au moins vingt fois

plus considerable que celle des nitrat?s, et que quelque­
fois a peine trouve-r-ou des traces de ces sels, Au reste, le

plus ordinairement, Ies substances qui constituent 1a beue­
l'ave sont

,
dans l'ordre suivant, rangees d'apres leurs plus

fortes proportions :
.

,0. ,Eau ( de 85 environ ci go centiemes ).
2°. Sucre cristallisable. Ideutique avec celui 'de cannes

( de II a 6 pour 100 ).
3°. Suci-e incristallisable, En suivant avec le plus grand

soin les procedes que j'ai deerits ,
on rednit a une si petite

quantite le suere incristallisahle, qu'il est probabie que ce

sucre ne precxiste pas dans Ia betterave , mais qu'il est le re­

suItat d'une alteration du sucre cristallisable.

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

5°. Acide peclique (1). Cette substanee
,

etant capable de
former une gelee consistante ave c cent fois son poids d'eau

,

fait concevoir la fermer? de la phipart des fruits et des ra­

cines charnues qui con?lennent une (;rande proportion d'enu ;
on conceVra parfaitement la grande duret? des betteraves

(-qui, d'apres mes experiences, contien'nent 2. ci 3 l;entiemes

(1) Cet acide g?latincux, que j?ai trouve dans la partie corticale. SOUl

l\ipiderme de l'aylantltus slandulosa, et dORt j'ni con8lat? les propriclcs
caracl?ristiqucs clanslln M?moire lu b Ja Socicte Philomatique, le 17 avril1824,
el in.?re a U J ou roal de Pbarmacie en J 824 (pages 385, 39 t et 394 ), a ete
depuis l'Cncontre par M. Braconnot, dans les coochea corticalee des arbrcs

dC?Ollill?s de J'?corce color?e exterieure. J'ai constat? plus tard quo cel
acule

constitue Ja gc?ee.de groseiJle, etudiee par MM. Henry, Jo}m, Glli­

bou?t, et que M, Vallquelin II reconnue idcntique dans III r.aase et le ta,

marm, maia h laquellc aucun de cel chimistcs n 'avait remarque 1:1 prorri?tede snturel' Jes akalill,
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de panties nurt diS80UteS di1'?911e t?uc, et seulamen t r· ci 1,5 cen­
tieme de' li?I1CUX.), en ren alitfD:a'rit qu? l'aeide-pecti<tu?t'ient
dans, une' consistance' dcij?i as?e2? fórte toutes les substances

801ub??s); que c? melange' en ?l?e consistanta est' ]hi-?rl(!rn? ,

absorb?! d "li le' tiggu c:!el???eux de' fihres extrerl\e'D'lent d?li??
et! que' ?<! systllbe esl' cóuBolide par l\!s fihres longitudine s

".,.-

'eS fulltes, dlsposees cbrt??ntTiquelhent a des difWlrH'es a-S?tz

pp a?tet!?, dans Vi'rtt? ieur de III racl??; ?e!? dlspesitions- d'
la stttuctut+e1 11 )j?tre?faV'e erpliqUerit les' r?sulta diffei'??ns

ob' n en gra l? de Ya?ti h d'une t?p?, sUiiva'?t'qu!en?'op?re
dans un plan parallele , oblique ou perpendioulaire: ci: 11ax? d.?
la racine. C'est dans ecetc durniere direetlon que l

.

d?clii're.

nt)\ est plus complet et plus l1l(?ile:
.

6". Ligneux, En fibres fortes et en utricules' ?e??iv'el?'eht
ncss.

.

1°. Sttbsloncel Qiwtee. Solubln dans lfal?()().), ana?ogue a

1 Gsma'loin:e.

8°. MatiC"es eolorante» r0uBe ? jf!U1l6 e' bruTI.e. J a mat'?l'e

colorante rouge n'e!t. pa?J alt?1'6e inS\?ntan«!tneht1 pa 1?8

acides ?tenduJ; ;/le81 a?calis l?g funt' vrirel' au jau\\tl. Ene esfin-

8óluble. dan!t l'alcool a 40 degllcffl' et treB 801uhl-e dans l'al'oool

.i? 26 dC?Jt-d&. Di68011'tt:' cians ec· v?hicule, elle pilsse' spOl1 &11?l..

?ent, jaqne vif, qui es peu al?rable par lbs acid?? et fes

altlali., s applique SUI' Je eoton en' pl'ot?uisan?' l1ne belle

nuantl&.'

mn.tiofe colo artte.jttune, mobH; l1bondante, a: des- IJr?­

prietes analogucs a celle& de la substance rouge viree au jaune.
La matiere colorante bruhe re?ulte d'une Inodification par

l'air d'U'tle' su'b?tancel t?es a1te?alblel; l??' alcalis foncenl sa

nuance; elle rt!siste fi l'action dh cblol'e, est enlevee comple­
tement par le charboll anirnal" enfin eHe· presente les ca­

Jl8eteresl d'ulle. 801ution faible. de oarameli

gO: Suoslt?n?Je a'rrj1ndtitjl«!. Oatkut ui'le ddeur unalogtie N

ceUe ac la vanille•
l

10°. Malieres crasses. L'une fiuide a 10' deores, l'autl'?1

consistante a uette temperature.
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11·, Mala?e? acides de potlllsfi I d'ommOtlilMJ?M- et de

chaux,:

120, Chlorure de pouusium,
.a-, NiLrdt?s cle pbtdue et tli! ?h?ur.
i 4°. Oxalate dl! chdU:t.

'

150• Pliosplltlu! dl! chau»,

'

,

1&: ,CRldrbphille. det?e s?b8tal\?? ?!'etisfe' ,en proport?on

senrible <tUe dans le tissli libte\bt ?o'Us' l'epide'ritl'e', et $eule ..

ment dans leg parties es t:?bme?' s'ijrties hers de' tarte', c ?\'j;.o.

ret!s en vet!",

rr- HtJtte essetttielle, Priucipe de' I'odeur' vireuse des J)?t­

teraves ,
en' partie soluble darrs l'eau

,
a raqti?llt! ei :e eommu-,

n?que un godt dt!sagrea:bl? et son odenr rO'tt'??

]8°, Sulfatf! de chaux', silice , saufre,
J ... a pulpe seche des hetterave ineirreree, laisse Uh l'e?idu' de

0,05 ?t (f, 01 de' ?b? poids , hIand-stis?t'te" «ui, l?ssive e la

solurión rappro?hee , denne un salin: de O', ? fi o
,

6' dti poids
des cendres "brane, riche' n sous-carbona?e de' potasse, em ...

ptóyant 0,68 a o
, 72 d;?cicfe suUuri'que ?l66 d?e?' (1855, poid

spf!cif\que' pdut etre t<lmpletemel1t satute, Les r?sultat'S' ?:l­

riahle? etdre l?!t hrnltes i,?dique:es ei-dessU? ó t cft?' obten\UJ

de diverses varietf!g ve?lleS datis differeli? terrain?',

tes hettera?es sont cornposee? phrsiq'tlemen1, s:iV'oh :' ?nt

centre
,

d'un ?ordol'1 d'e BEn'es dnres, Iongitudinale'S, for­

ntant un doublu fa:iscea'tt de vais'seaux se"Vt'?u eOlJtourd?? en

Lence, auquel viennent Se rltLtl1cl1er les flbr?s 011 vaissea

de toutes les radicules.

Ce'faig?eau re?oi't des abres' on ??l1auX d'iverget'rs;' i? est en­

veloppc!' d'une ?ouche'epai?se, f tt$ifo rn'l e' ,
d'U?'e 811bst nee

c1l.1Irllue 6'0 tissu ceUulaite' COrttp'os d'une mu irade d'uui ...

eulcs RlTondieS', reanplies de ?ue eodgrdt? par I"atlde pc tique,
A, c?tte ,couche S'U.c?etlent altetdA1i?ement ?e ellve?o?pf!' de

tt?eaUiX' flbreux ot U?c ,d6tiChe' ?telltr1que chanule
,

a

n??llhre de quatre des premiera, dont deux ?ortt?utn'es ?'n

heRce, et trais des secdndes;' viennerrt e'tl'suite- troi s cnte?

Joppes tibreuse? de phis en· pius cdlb'tees, ?t etI? lit de'rhicl'c
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tres mince, de couleur grisatre sur utes Ies bctteraves, 'et

qui forme leur epiderm?. .

?
I'.

Le ?u-;; contenu dans les vaisseaux fibreux fut extrait pcp­
dant la vegctation 'des bettcraves : pour y parvenir ,

on enleva

la partie superieure de la racine a l'aide d'une section per­
pendiculaire ci son axe

,
et apre? avoir essuye a 'plusieul's r!i!-

, prises 1e suc colore: epanche sur la surface de la section
,

on

aper?ut distinctement, au moyen ,d'une loupe ,
un liquide

blanc
, diaphane , exsudant en gouttel?ttes de toutes les ex-'

tr ites des vaisseaux fibreux vus dans cette section en Cil'­

confercnces de cercles concentriques. Ce Iiquide fut recuerlli

par des imbibitions repetees dans du papier a filtre
,

i? est'

incolore, d'une saveur faible, douce
, et ne contientvque des

properucne excessivement fai bIes des substances renfermees

dans Ies
?utl'es parties de la ra?ine. ,

Les hetteraves offrent »l'es de Ieur
:

sommite une sorte

d'alveole demi-transparente qui differe de' texture avec le

reste de la racino
, par I'absence totale de vaisseaux fibreux

et de grosees fibres
,

. et
.....

dont la composition .. chimique est

differente ,
surtout 'par le manque total de sucre et par 'UDe

plus forte' proportipn de iLitrate et d'hydrochlorate, de pó­
tasse et d'aml!l0ni,aque, de substance aromatique; elle se

rappl'ocbe, par cette 'co?po?ition', des petioles, des feuilles

a leur ol'igine, qui cependant presentent une pl'oportion d'al­

buu)ine beaucoup plus eOJ;)siderable, une pl?s grande quantite
, de se1s (\ base de potasse, et une moindre quantite de subs­

tance aromatique.
Des experiences faites sur plusieurs varietes de hetteraves

venues la meme annee dans le me me terrain
,

semees et re­

coltees a la fois, etc.
,

ont offert des resultats varia bIes sous

le rapport du sucre cristallise que l'on en a obtenu, depuis
0,05 jusqu'a 0,09; cependant elles ont sensiblement conserve
le meme ordre, placees suivant les:p1us grandes proportions
du sucre obtenu.

'

1°. Betterave blanche (beta alba); c'eat aU8si celle qui
(?ntient les plus fortes fibres ligneuses, le plus d'acide pee ...
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'tique et qui est la plus dure. Elle ne donne que la matiere

colorante brune.
t ?o. Retterave jaune ( lutea major), venue de gl'aine de

Cast-elnaudary (l).
30 ? Hetterave rouge ( rubra romana) ,

de graine de Castel­

naudary.
Viennent ensuite les hetteraves jaunes et rouges connues,

puis enfin la disette ( beta silvestris Y,
,

La densite du suc de toutes ces betteraves est d'autant moin-

dre que la proportion du sucre est moins considel'able ; elle di­

'minue dans les parties voisines de la te te ; la densite du jus ex­

trait de ces parties est moindre aussi ; enfin la densite et la pro­

por tiou de sucre y sont moindres eneore Iorsque la partie su­

perieure .sortie de terre est restee exposee a la lumiere et a pris
une tein te verte prononcee. On peut conclure de ces faits que
Ia densito du jus est ( toutes circonstances egales d'ailleurs)

'un indice de la riehesse relative en sucre
,

et qu'en relevant la

'tert'e pres des betteraves sorties en partie, on ,evite la deper-
dition du 8uere.

.

Si l'on. applique la connaissance des produits immediats

?ont?mus dans les betteraves i? la discussion des procedes mis

-en usage par
Ies fabricans de suere indigene ,

on fera les. ob­

sel'vations suivantes.
'

D'apres Ie procede analoguc a eelui des colonies
,

la. chaux

-ajoutee dan8 le jus au moment ou la, temperature est pres de

,l'?bullition, separe l'acide pectique (en formant du pectate
'de challX ), et avec l'aide de la chaleur une partie de l'albu­

mine, qui viennent en ecuanes abondantes; l'oxalate, le·pbos ..

phate et le IDjllate de
.

chaux , la silice et' quelques matlcl'es

1el'reuses sont en partie entl'atnes dans ces ecu mes ; le liquide

.

(?) Ocs experiences IlnterieIJres, faites aur cIes bcttcravca cultivees duns leI

??rnel circonstanccs, m"onl denlontre qu'npres ou entre les dculC varie't?s

CI,dcIIUS, on pcut pJacer la belterave blanchc n pean rOle (sol1.-vari?te ue

Ja, premiere) ,. pni. la belterave panncluie. Je n'ai pas eu l'occaaion de I'?­

peter lei mclmes c5sais sur cel deul[ dcrnieres; quant n ?outes les autrc., ellei
etaienl' aenaiblclUent danI le m?mc ordrt.
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?timtt de ,1?lbumi e, un ?XCM ,de. ?ue .et te la jpo?s.te

provenant de la composition de malate de ?\Q?Jl?)6e? etc. te

Jlluwhoo auiPl?l qu.e }'oo'WQut-? .dans le suc dltc eenleve la

chaux ; i? reste un peu de potas$e Iibre qui, cl? l? le.eou 8,& r.t! ...

v po .. ati n" alt?r Ie ? ere .et en ?irod II J3 g?'?.n<l? .pa,rtje jn­

cristallisable (I), plus de I'albumlns qui commun.iR:?e .,,1:11

?'alltirAnt, un Ill?uvais {V)P? n??? ,sh'op?. ?"?S at I.\l?-l?sses.
Une partie du malate de (chap" ?e ,dfP(.\Sf! ,t1Auf» l'?v??raljf)Jl

..mAl' d'o"aJate de·(lbB?l? ; Jes sele lto.luble"l? ,leJ; all:tr?t? subs­

tane Ilon .eli 'rnóes, stent.daus leI nltHa?,
. '. -Qu.q?que6 fabJ'ican? nv.ilient J'habitude ,??'?al??er'Jl?)e pJ!lite

1 QtHe d'scide Julful'i.que Apr', la d??f??a?i?Hl j '1$ JlMu.r i?Qt
.

si la chaux la cpota8l36, ais ces agcmii avaient Qej? ?lUir?i

une 'PaI'tie <W 8UCN, et ,d'aille'u'?I un 'h'es le6er le?(l? d" c t
,

jde .., ndBit uue 61' :nde quan'ite .de SUC1e jnori?t?llisabl.e. 011

:a abandonne te rnQde d'opóoor. .

6ui'Wa?)t Je proood? ima.gine par ,nf. Gr "pel, Iti pl orande

par?,e de l'a?umine ,-8I11'tQUt et de la silioe, de '?I.·?lale de

chaux, s0'!lt 'elimines par l'aeide sulfurique qui Al p?u ?'ft?
.

on, a froid, eur 1? uero t-res ,e,teudu d'#uu; roajf? QOwme

on fait chaufl'er avant de mcttl'e la ?b?ux, 'ijJ)e ?he?u.on

6cnsiblc a lieu, qQi empeche de 80umct re dOi? sir,opj ',pro...
v?nant de ce travail a la cuite l'apide et a la ICt?.s?aUijQ.tJon en

aSie. ,Le liquide s,etient 16s acide :.aualique ,sulfuriqu, e.t un

peu d?4loide peotiquo, ctc. La ,chaux. ajou ?e 4lh)? preqipita a

'Plus grandc putie ,dOI .?.cidef?, JObQsse raJ mQllia.?qc '; I\C?l ?\utJ:C6
'

scls !lont ln$?e. rmu.i en?6Ilt u 8uc.r.e, et ie Itbar)lon laniJna!

{In le hot ?'e?tlc. d? ctlllmx,' ?es suhataw:es t>ranWI, etc."

i? .. este dani lo li?uide 11 p ,:Je tie ? et aogems au swe.

Ce ,proce.d?, 8U?V' a vec de'Xlte?te .et 'ai? par l?empl?j de

'l'alcool, pCl'met d'operer sur de petites quantites de jus de

b?tte)'?ves, et d'en obtepir vres<Jue tout le 'jucre cristalUsable

qu'elle$contieaoAAt; la ,q?????ff de squ? inclj,s???.lHs,.bl? est

aIors ."eduite a tres 'P6U do ehose .

. (r) r. dahS le COUl" ue celllrticle, l'f.Ua? d'pn Pl9Y,p. pppr ?'.e?i?v?r.
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Ou ??UV?!, 'U(ll}i l? B."Uetill,d,e la.goci?te d'&.Q? agemeD1,

XVIIle annee
, I8Ig,page228, un Memoitr.elill?.llessantsur les

d.epe?e/?.eJ.'les p.rodp.its,re?"tifs Ala fa-bl'icatiQD4d.u.suc.:e,3ehet­
??;Jl?6S, pyhlli! piU' M . .Mutee?, .directeur de la Iahri ue du baron
de ltoppy, a J{Pain en Silesie. Ilresulte des ?otlluies pl'l,ltiqU6?
co.nt?nt,les ?ns ce M4?oh:e., -qu'a . ette ·6po?ue, dans une

exp?Qit\ltr?m rurale .et manufactaeiese hiea entendue., i? ..etait

P.9SA,iple de rentrer., il? a p..remier?! annee , .dans Ja mise de

,(o?:9? pour Af.h? t d?ten?iltls.

Las ?alA"l?; de plusieu.rs?onomes et mauufeeturiers ,f,an.-r

Sf.l.i?, »:iJ;lj;i .que I'exemple.des fabriques de sucne de betterav??'
qui II) osperalent depuis plusieurs anndes en .• 825 ,( J?, malgu?

·lf? hais.e des suores, indiquaient quecest industrie dev it

i!efu:titivement .etre naturalisee dans notee pays; et hien'

que la coonsommation du suere qui, en 11816, ne fut qlle de

??0-9,J)Qo kilJgrammes, se soit elevee , y compris l'e por
..

t?. ion, pl'es de _?2 millious en 18!l6, le 801 de la Brance
8 fflJJa?t A cetle p,'oduction sapa fwe manquer ,des produits
deseautnes cllhUlies. La construction des ,macbines, les ,p"o­
cMes .de labJicatiQn,amelioroo 'Obaqlle jour, ,ne pcrmett aient

p-Ju ,,q\\els qu? fUlIBent Jesl&v?mem?ns .politiques, qU61c prix
4J.ltSuci'e' se sQut.int lon6Tterpps au tau el?vc ou .nous l'tlivon.
?J.I. np.gJ.l?re. L? pr?jlJ6e a\u ?es proprietes du sucre in 1;1 igen e OBt

"'Ain?,u de ,coit let ne &era jamais a l'adouter, 'P"' sque le aucr.e'

.h,l?.nc .ex?l·ajt 9cs hetteravCJs et celui de ?' anmdo 6Qccarifera

(1) CeJJes de MM. Crespel, d'Arras; Je mllrl'Joi. de Bennjca, t1?partcmcnt
de I'Orne; Grenet Pel?, " Thoory, ro?te c?'Orl?llnsj Blanquct Harpignies',
lJilIJlQir,qlC:" Hl?t .'Wf,Q1H ? ?c ·JlOmPJYl. JLe pteQli ? fJlit. en 1t06?a,
14ooQo kjlogrammc.s ge snc'?J iJ QbtjQt., nlr ?qQ kil?sa?llpe, ,:t? ,9cllc,r?lvcs,'
S\i1ogrammes do ,..ucrc brat. Un hectaro lui donna. (ormo mo,?n, 1500 ki.

logrnmmcs de ce prodait. On pent c,iter ':laB fabriqucs de sacrc cle belterll'Vcs

l??tintl?n;:mt en IKlti'Yiu? en 'Franoo; hllcl doivent prodairc 3bl1Ue?Jement en­

"i??QJt ? Pljlli9J1S ?PQ \,jlp8I'?mme, pe."Q/iI". )>n1t. Le dipar??uneut d.ll P .....

(!e'?atI\4 en c?m'plc 3}, te d?paq?Y1f!n? d/n ?ord 4t., iJe )il.?.qWIlJQ ? I
, et.,

?.Al8ne
1?, de la Lo're-In{.(rleure u) de Ja Giro?de 6, dtl ?ci(}c-et-Oise,

Mot1??he et Loiret, chacun 4, et 3, autres tl?partemens 6g; en tOl1t, pOlU
46 dopI?! ?rnetl •• 206 fabriqut •.
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sont identiques ,
et que les consommateurs ne sauraient par

consequent les distinguer.
.'

aor

La defaveur publique ne pouvait done atteindre les prcduits
de cette interes?ante fabrication; mais elle s'est portee sur

Ies fabriques : la, i? Iaut en convenjr , elle fut trop 80U­

vent meritee. En elfet, les hienfaits que repandent dans .un

tanton la culture de la betterave et I'extraction de son sucre

'

. ,

cn procuranu un travail Iucratif a la cla?se indigente, enga-

gerent plusieurs pbilantl'opes a elever des fabriques de sucre

indigene , auxquelles etaient necessairement annexees' de

grandes exploitauons rurale?. Les cbefs de ces etablissemsns

n'y purent generalemcnt donner tous leurs soins : d'autres

occupations les appelaient ailJeurs. II etait difficile de trouver

des gens de COllfianee, des centre-maitras assez habiles pour
se Iivrer exclusivement et sans rel?che li tous les details d'une

bonne culture ,
d'une fabrication tres active

,
du placemant

ou de I'emploi de tous les residus
, de la conservation des

racines ,
du choix dcs graines, de la conservation des bonnes

varietes, de l'cngrais des bestiaux, de l'aniendement et de la

fumurc des tera'es, 'etc.
,

toutes conditions utiles au sU?ces.
Aussi ces entrepl'iscs, dirig?es loin de leul's fondateul's, pr?­
senterent-eUes rrequernment des pel'tes plus ou moins consi­

derahIes, tandis que ,
daus des circonstances semblables, les

fabriques considcl'ces comme annexes d'exploitations rUrales

hien entendues, inspectees par l'reil du mahre, et a la'reus­

site d(jsquelles etait attach?e ]a fOl,tune d'un propl'ietaire
agl'Onome et manqfacturier, om'irent uuc pl'osperite cons­

tante.

Noua avons cru dcvoir donner ces explications aux hruits

contradictoires qui drculent sur DO'9 fahriques de sucr?' indi­

gEme : elles peuvent avoir pour resultat,s utiles de rappeler
aUK fahl'icans de 8Ucre de betteraves les conditions essentielles

du sucees' de leurs entrepa'ises, NOU5 repeterons do?c ici que
?es plus grands soins doivent etre appol'tes dans la prepara­
tion de la terre, les sarclages ? binages ci temps utile, etc. ;

qu'il est Important de traiter ?es better?ve8 dans les premiel's
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ttmps de la recolte
, afin d'cviter I'alteration spontanee qui

s'opere hicnt?t aprcs l'arrachage; de mettr? la plus graudecclerita possible dans l'eplucbage, le rApage, le p)'eSBurage,la defecation et l'evaporation du suc , l'emploi des filtres
Lien dirige, de manier? ci eviter les clarifications (I) ; enfin,
que les moindres negligences dans quelques details de ces

operalions peuvent devenir funestes et reduire ci la moitie
,

au quart, et presque ci zero, les produits qu'il e?t ete pos­
sible d'obt,enir,

Une cireoustance hien digne de )'emarque, c'est que les
tentatives nombreuses de gens eclaires

, sur Ies moyens de
perfectionnement de l'extraction du sucre de betterave

, ont
amene de tres utiles resultats (et au. premier rang nous devons
citer le systeme des filtres Dumont) , que ces ameliorations

,
et notamment l'application du noir en grain , importee dejAen partie aux colonies

, rendraient bientót plus redoutabls
la concurrence des sucres exotiques, C'esC. un motif de plus
pour que nos fabricans redoublent de zele

, ils trouveront
encore des economies ci faire

, surtout en prof tant mieux des

avantag'es qu'offl'iraient les usines de ce genre plus intime-.
ment liees a de grandes exploitations agricoles.

En suivant les pl'ocenes perfectionnes ,
de trois filtrations,

qui evitent l'ernploi du sang (2), ?n peut obtenir de 1000 kilo­
gl'ammes de hetleraves, honne qualite, dont le jus marque­
l'ait, de 6 a 7 degres a ral'eollletl'e Baume, go de sirop cuit, et
de quatre cl'istalli?ations (pOUI' ttois recuites) , 63 kilogram mes

(I) Dans la fabrique oe sucre de ooUeraves que j/ai dirig?e pendant quntre
ans, pnls dl! Paris, illJe s'?eoulait jamais plus de 'six heurcs entre I'entr?e des
hctteraves duns la fabl'iqoe, et la miso' do sucre euit duns Je rafraichissoi. ;j'a.t lOlljours olJton\l de,? eris 'lllisations abondantcs lH du auerc tr?s pcu eo­
?or?. Les proced?s eneOra li lior?s que nous avons d?crits, pcrmettent d'o­
PlS,l'cr plus rapidcmeut (:ncore; en quatrc heurcs, loute la s?l'ie des op?rationsci-dcsllus peot ?tre tel'min?c,

(?) PlusicllTS fabricans de Sllerc de bcttcraves ont employ? du lait au lieude sanf:, et obtenu de helIes clnriGcations. II pnra1lrait, d'aptes des observn­liollS r?Centc8, quc Je Jnit serait utUc pOllr enlcvcr la ChIlUX, Jorsque 1'011 ilU-rait employ!! un trop g?'nnd exces de ce? ageQt.
,

5
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de SUOl'C environ ,
savoir: de 'Pl:emiore cl'istaUisation, 45; de

d6'Ox·eme., 10; 'filC It.'0is·eme, 5; de ?ualvieme., .1.

L'opuradon des sucres bruts fC11' ie olairqage bien eon­

duit
,

offl'e de I gralll d s avarrtagas. 'Ncms dectirona cette opera=

tion? la fin de la fabricatiO'n <lu suo 'e cle cannes
,

relativement

auqoel <lUe pl'cscnteplus d'inter?t eneore
, puisqu'elle -rend Ie

SUOllC plu.s scc ,
n oins alt?l'ab?e dans .108 transporta.

Nous prescntel'ons id un extrait de I'u ,des cemptcs dresses

dernieremcnt par les Iabricans de SUCl'e indigene q.u,i viellnent

d?ohtJCni?' des medailles au conceurs de la Societe<d'Encou'ra­

{?emen t (decembre 183 I).

Voici los 'ref;ultals du traitemont de cinq <cent mible kilo­

urlHnmc?
de bcue .av s, -d'apres M. Dardant Majambost., 1: ...

?l'1canta Limoges.

Betteraves, 500000 kilogrammes ,fi 16 fr. (e'est le

prix auquel elles reviennen.t:, y compris un be-

nefice de ry5 a 100 Ir. I'hoctare) ..... , .'.. .... 8000/. li'"

Dans cetle usine, on travaille 5500.a 6000 ki-

logl'ammes par jour.
n faut 91 jours POUl' terminer toute I'ope­

ration,

Main-d'ceuvre. On emploie 18 hommes a I fr.,
5 femmes a 30 c.

, 4, enfans a 25 e.
,

ensemble

22 fr., et envjron 6 f1'. ae veillees,pour une

pal,tie des ouvricrs j en tout 28 fr. par jour, au

pour 91 jours.. .................•...... 2548,,,
Combustible. 11 s'agit de concentrel' 39 hectoli­

tres de jus jilsqu?au. 'point de 'cuite, c'est-a­

aire de 5 degres "Baume a 40 degras cm-iron. On

peut compter sur la consommation de '00 ki­

logramtnes de hois se(t ;PaUl' 3 h litre8 ?,
jus, soit 1300 kilogramrnes de boispar jour j'le
metre cube pese 487 kilogrammes environ; et

vaut, rendu li la fabrique, 6 fr. 50 O.; i? en

)J reporter. . . .. 10548/. I?
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D'astre part ..••• 10548/ .•
t.

laudna.it donc a metres deux tiers pal' jour o;
mais comma i? n'lCst pas toujoull.S las sec

, 0

?l°l'te Ja depense A J? metres par jeur; en y

tCompnenant les recuits
,

ce qui fait 26it'-. -pal'
jour, et POUl' 91 jouns..; . . ... • . ..... . . . ..

..Io
a366 »)

Cllarbon animM, envieon 00 ki?ogrammes par
jour., li 38 fr.... . • • . . • . . . . . . . . . . . . . • • . . . •. 8368

Bceufs
, 1'8, don t la nourriture eS,t evaluee a 9 fr.

par joun co?tent
, pour Ie telll'p? qU'OD les eru-

ploie au manege , . • . . . . . • . • . . . . . . . • . . . . • . 8 19 II

Menus !(rais. Ghaux
, sang, entretien des bacs 'et

claies, eclairags , etc......................
700.

II

IatÓJ'e.ts des capitaux et-entretien, Pour anooo fr,
en mou vemeat dans la fabrjque :pendant

.6 mois
, a 5,puur JOO.. •

.. •
'. 500 ?\

.Enll'ctien et interets d\l mobilicl',a' 10 ?(>our 100. 3600 »

D..i' c r Le ch remplis ant seul cet emploi
(,sauf ceux de co.ntre-maltrcs exerces par des

ouvriers q?j on t une haute-pale cO!?pl'ise dans

lesj onrnees c.i-;dessus.)" '

.•.•••• _ ,. ..."

ICe.t .artic1e est ici pol'.te ;pour memo'l:re?
II convient d'aJouter pour encoul·agemeJ.l8, ex-

u'action des silos, trauSpOl-.tS.a la fabrique.. '900 ..

POur ?oyer des bAtimens, COUl'S, etc... .. . . . • .. !Gon ))

- '.

'23501 »)

Ptoduits.

M. Ardant tlit avoir toujours obtenu environ
5 kilogrammes et derni de sucre, pour 100 du

l'()ids desracines; tnnis 'commc 'generalement
on n'obtient enCOl'e que 5, DOUS n"admettons a
te taux que 25000 kilogr.pour 500000 kilog)"
-de betteraves., dont ,18000 ki:logi'. ci J fi'. 50 c.

:USe -de sa ibel?e quat' t?. • • . • • . • • • . • • • • •• 27 otm II

A reporter .••.. 27000 lO

5 ..



( 60 )

·D' autre part. ? . . . .. 27000/. ,,"

Et 7000 kilgr. a 1 franc de second jet.. . • . • • • . 7000

125000 kilogram. de pulpe eonsommee dans la

pl'oprjete, evaluee a 16 fr. Ies 1000 ki?ogr. . • 2000

Vcntes des melasses........... ....• 1600 )1

Le noir
, ayant servi , peut etre revivifle ou em-

p?oye eomme engrais ,
on doit I'evaluer au

JDOlnS a. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 300

37900 •

A d?duire le montant des frais ... , . • • . • . . . •. 23501 ))

On voit qu'il reste en benefice •........•..•. 14399 "

Lors me me que 1'on ne compterait le prix de t011t le sucre

qu'a 1 fr., le beneflce serait eneore de 5000 fr. ; et, en y

ajoutant celni d'exploitations aecessoir?s, telle? que la distil­

tion des'm?lasses, la fabrication du eidre
, et I'extraction de

la fecule de pommes de terre (I), com me 1'a fait M. Majam­
bost

,
il ne serait pas difficile d'en obtenir UD surcrott de

henefices montant a 3500 fi'. Ce serait done en tout UD revenu

de 8500 fr.
,

dans des cireonstances assez peu favorables.

Mais les plus grands avantages que 1'on doit recueillir, et

BUl' Iesquels on poun'a comptel' a tout evenement ,
en an­

nexant la fabrieation du sucre des hetteraves a une grande

exploitation agricole sont :

10 De nettoycr, d'ameublir une etendue de terrain quatre

ou einq fois plus considerable que eelle necessaire a. la pro­

duction annuelle des betteraves
,

et cela, en reglant les asso-

(,) La coosommnlioo de Ja f?culc est 8aos doutc appel?c n prendrc un d?­

'Vcloppcmcnt consid?rablc, par suitc de ICS nouvellllX emplois dans la pr?pa·
rotion du paiD et du vcrmiccllc. et par los spcculotions qui pourront a'cxcrcer

aur une 8ublilance !li fncilc n tenir en r?scrve.

D'autres indoall'ics, lclles que la (abrication de Ja hiJro et de la collc·

forte, du si/'op de fecule, do vin, des cngrais, dCl 'miles, utiliseraient les

uSlensile., )el lOClltlX, et tme grande parlie du tcmps pet'du dana la su­

crorie.
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lemens de manier? a bonifler ainsi periodiquement chacune

'

des parties du domaine.

2° D'augmell,ter la proportion des engrais pal' les residus

des defecations et clarifications, meles a Ieur volume de terre

seche et sernes sur le sol, ce qui constitue une denxieme cause

de fertilite des terres. M. Ardant a meme tres hien utilise,
sous ce rapport ,

Ies vinasses ,
residus de la distillation des

lllelasses, en les faisant servir a I'irrigation ou arrosage ,
et a

l'engrais des terres emblavees.

3° De creer des industries
, produetions et consommations

.nouvelles ,
dans les contrees qui en etaient privees.

4° Enfin
,

de multiplier les bestiaux
,

en rendant a la fois

profitabIes leur engraissement et leur travail
,

ce qui aug­
mente Ies engrais dans la meme proportion ,

et par suit?

la fertilite des terres. Tous ces avantages eoneonrent en merne

temps a accroitre de beaucoup la valeur des proprietes ,
et a

repandre l'aisance chez les travailleurs.

Pendant I'impreseion de cette notice
,

M. Pelouze vient de

publier des resultats analytiques qui, par de nouveanx fai ts ,

confirment ce que nous avons rappoi-te d'apres nos expe­

riences sur la composition des betteraves; nous extrairons

de ces importantes recherches ce qui peut completer Ies don­

nees precedentes, et indiquer de nouveaux modes de recon­

nahre les proportions de sucre contenues dans les betteraves
(

a exploiter.
M. Pelouzt: a d'abord condu de l'experience suivante,

ainsi que je ?'avais deduit de mes essais, que la betterave

ne contient que du sucre cl'istallisable, que par eonsequent
tout le sucre incristallisable, si pl'ejudiciable au" fabricans,
reaulte de diverses causes d'alteration : nous les avons si-,
gnalees.

'

Une betterave blanche, dite de Silesie, a ete coupee en tl'an­

ches tres minces et misc en contact, a 30 degras, a"·ec de

l'alcool a 85 centietnes. Quelques 80uttes d'une dlssolution
tres ?tendue de potasse ont et? vel'sees dans la liqueul', pOlU
satul'er la petite quantite d'acide libl'e de la bettcra.ve., A"-
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heur de tren e-six lJenrcs, Va/Feool ue s"etai t pas sensible ent

colore, Evapore a une tres douce tempil!ature ,
i? a iai8se tm

r' idu d'an blanc tl-es legelte?eD<tJ grisa 'fe, que )'OD zt desseche
au bain .. ma ie, et 1n!nite ensuite pal' de Jrateo0lJa ?7 cemi?mes

,

dis1ille trois foiSl sllIr la cbaux vise. tet alcool, n'a pas dissoll'S'
la moindrCI trace d'un mera C(ue?conq:1le'. Par l' evaporation ,

i1 n'a larsse daes la capaule qu'une" tws petite quantite de ma­

ti re {Jl'asse dcipGonue, de saveur, .A>insi, i? n'y a pas de. 8UCl"e'

tle raisin dans la betterave , comme sru 1'8actioD toUjo.ulS acide

peuvait Ie donner-a pen seP. n n·y a}lOs non plus de mannite ,

Ces deux suhstancease sesaient dissoutes dans" I'a?cool a 97 cen­

tismes
,

on }1e9 '! aurait retrouvees.

Le r?
.

du, Ineol ble dans I'a?cool 't it parfaitement h?anc
,

en trea peti·ts grams brin DS au Bolea, tmtie"?Inent solub?e­
da?ls ra?cool et dEllls l'eau; il eWrait, en un mot, tous l'es

caractereS' d'un beau SUCl'e, saur un? Iegere s-aV'eur, due 8UX"

"sels qui se l'encontrent tOUjO??'S en pe ite proportiol'l dans- la
betlera\'c.

CeUe experience pl'c)Uve, ajou.te M. Pe?&U2e, qu'Jl n'y a"

pas de Bucre ineristallisab? ou liquide dans cette radne',
puisque, s'it y en avait eu, on l'auraie re-lrouve, 90it dans

l'a?coo anhydre, soot dana la 1'11alieI'c illsoluble dau& ce li­

quide. Dr, cette matlcre est 801id'e et ll'a:ttire P&S p?us rhl1-

midi:te de l'ai .. que ?e Buere raf?ine, tandiS' qu'il est impoS"­
sible de bien dessechel' le SUCl'e incristallisable.

'V'ou?ant.ueeerminer la plopol'tion du &ucre Cl,istallis&ble

par" la quantit? d'alcool qu'il produirart,. M. Pelouze eS81lya
d'abord de consta?r la quantite d?aleooll!eel qner dODl?el'a??'

une quantiM d?termin?e de SUCl'e candi pUl' ;' 35 gl'ammes de>

ce dernierdissous clans 450 gl'ammeg (?'eau, 50umis avec de la>

levure de biere bien lavee (I) i? la fermentation, dans un.

(J) J'ai cscite bellucoup pius "Yivcmcnt Jn fClmontation ru.ns. dcs so Ulrona

da .ut:rt:, n l'ailk du" d?pÓt QU lQvllrt: dQ vin doux, et. d'nne lernp?.a?lll"q
s.Otltenull la 30 dcS'?s : la r?action ?l.llit ?QLPpIClC ilU bout de vinst-qll<llrC
hcurea. M. DuOlont ro'a <lit dcpuis Il"oi.t obtenu des l"?sultals onalognes o"cc

de Ja Iie cte vin, et ,urtout avec ecHc·ci un pelt [lulr?fi?e.
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flacoQ ?_lUlli d'm? h.tbe plongeant d?lls Ie mGI'?U?G, ?t !?out?pu

a. ta teml>e?l?tl\l'e· de 18.? 30 ?l'cGre!), pendant quiua? jQ?I(?,

i\ obtint 50 q?c\\\ft:f.el)! de li?uide,alcooli??ue. DiJ;tjllant e.l.l,sui'e:,

e? .ne?UJ;an.? ? I'alcoometre ?elde..sima.l, lc produit ?O\)stjJ?

la, produetlon de 22?tnl..(l·,.5 d'alco01 anbydre , as g;t1? ?l)?

de suere representent donc 2.2.ct/l1l1• 1\',5 d'alcool a:nhy,dr?;

et par eonsequent 100 gr mmes de Sl,cre- en donnent

64r.tn?l1. ,28.
Si 500) sram.meftl d'e paUer ves. donnaien t, 64"n.'I/, c\,2.6 <1'/a1-

eool, i? y aurltil ?Vlde ent, dans cetle ?"antite de beuel'aves

35 grluumc
de SUCl'?, OU ?' d? suere pur PQUI' ,0.0, partiee en

poids de betteravcs.

:M. Pelouae 81 constamment opere sur 50Q gl.'ammes de ra­

cines ? et la manier? qui Iui paru t la plus ccmmode eon ....

siste a reduire la betterave en pulp? tres fine au mo)'en d'une

petito rc1pe, a en e?pt:ilnel" forternent lt; suc a travers une

toile
, et a. ?p.uisel' le, ?el?idu pal' des lavages t des p?es­

siens ,eiteró.s? Le. BUC exprune ,
r"'u.ll\ aux e ux de la vage, est

intl'oduit, ave? uue Suffilall?e quantit? de le?ure de bief'e,

dans up flacon dispo"."e C OlUm i!' i.? a ?te. itJ.dique cl-.desslls. La

fermentatioJl HlarC)he d'abor? tves vite, et eUe es' tcrmi:nee

au ho.ut de douze ou quinze }oura, s\ la ternpfh'atu,'e a ete

suffisauiment .elevee, ce qU'oll recoDnah a l'ab.sorpt?(j)n du Uler-.

cure dallsle tuhe.
.

On mesure a 15 degr6s le v01ullle du Hquide· fermente, e?

pour en reconnIl1t.re. lafovce alcoalique, on suit de point en

point le proc?d? indique pal' :Mi. G y-JJllssac, pour l'a.na\y

des VINS et des esprits. Comparant ensuite la quantite d'a,Jr.

?oQl obtenue, soit d'apres 5011 volllme·, 50it d'aprcs.sou poids,

ave c celui fourni pap l? suerc pUl', OD arr1v? a la c()nl1alssan?e

de la richess? saccha:L'ine 'de la. hetteraVie 80umise a l'cxp??

fience; eot oornlUe i? n' existe ni S\lC10. de ra\sin, \1\ suct'c in-.

cl'ista\?isable dans celte raeine, 'oc proc?de d'analyse {ait voi '

la l'?ite dcs porfcctlonnemens sus<;epti\J.les d'etre intl'oduit/1

dans no&. suc?eric ludigeues. I.a seule difficulte sera d' obtenil'

constatntn?nt une fCYJncnta ion complote.
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Les fabl'icans habiles n'obticnnent generalement pas plus de

5 pour 100 du poids de Ieurs betteravcs. Des essais multipli?sont prouve qu'elles en contiennent ol'dinairement -environ:
?e double de cette quantits ,

d'ou i? est facile de prevoir que?a Chimie promet encore d'immenses ameliorations a nos fa­
hriques : cal' entre 5 ponr cent qu'on ohtient en pratique,et 10 pour 10,0 qu'indique l'analyse, i? Y a certainement
beaucoup de mal'ge.

De toutes les varietes de betteraves) les plus riches en
sucre sont les bJanches et celles i? eau rose et a chair
blanche; les petites sont prcsque toujours plus sucrees queIes autres

, mais les quantites de sucre qu'elles contiennent
sont ?oin de compenser ce qu'elles ont de moins en poids.Ces observations sont applicables a toutes ?es varietes de ces
racines.

Des terres tree fortement fum?es, tell es que, cel1es SUI'

lesquelles on a recolte du tabac I'annes precedente , donnent
des hetteraves d'une grosseur considerable et d'une richesse
saccharine egale fi celles gen?ralement plus petites , sem?es
dans des terres ou les engrais ont ete plUIJ epargnes. On estime
que Je poids des hetteraves recoltees dans le champ en ques­tion l'emportc de plus de moitie sur celui des bettcl'aves
d'un champ voisin, ou i? n'a pas ete recolte de tabac l'ann?e
del'niere. Comme ces bettel'aves ne se tl'availlent pas avec

plus de difficult? que les autres, que la densite de leuI'
sucrc aiusi

que leut' qualite est la meme, leul' pl'oduit en

SUC1'e et en puJpe sera une fois plus considel'able que ceux
des autrcs champs.

Les essais comparatifs faits a diverses ?poqucs, pa"
M. Pelouze, ont demontre que le jus est plus dense et
la l'ichesse saccbarine plus grande i? la lin de septel1lbre qu'au
commel1cement (en 1831); que les hetteraves hlancbes,
et hlanches a peau 1'08e, donnent Je plus de sucre; que
pow' des densit?s de 6°,4- Baume .. \ 7°,2, dans les jus de
bonnes belteraves on obtient des propOl'tiollS de Bucre va­

riablcs entre 0,09 o, J O; et pour des densiles de 5, ?
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II 6,4" les propol'lions de SUCl'e, relativement au poids de la

b?t.tel'ave , ont ete de 0,05, a o) 09' N ous repete r ons

? [tln?Ul'S que les quantites de SUCl'e n'ont pas ete pl'OpOl'­
uonuees aux variations de deusites

, que ces dernieres ne peu­
vent sCl'vir de mesure exacte des produits a. obteuir

,
mais

seulement d'indice.

Sucre des'?anne», Nous avons decrit la culture et la recolte
des CANNES dans I'article consacre a ce mot. Tous les moyena
de perfeetionnement dans le traitemeut du jus des betteraves

que nous venous d'mdiquer, sont egalerncnr applicables au

suc extrait des cannes. Il ne nous reste done qu'a donnel:
ici les details d'extraetion et de traitement du jus que la

natur? de la plante et les localites rendent partieuliera t\

eette exploitation; et d'abord nous ferons connaitre brie­

vement les procedes ancien s 'des colonies, qui sont encore

en
U8age dans le plus flrand nombre d'habitations, et quel­

ques-?nes des principales modifications essayees souvent

sans sucd?s; enfin Ies ameliorations recemment introduites

,et celles tout recemment apportees dans le travail des bette­

raves, et qui doivent encore cornpleter les perfectionnemens
importes aux colonies.

Les caunes l'ecoltees sont appol·tees a dos de mulets, 011

Sur des charrettes tirees par des bOOllfs .ou mulets, et 111ises

en tas dans une enceinte pl'es du mOlllin
,

dite parc li

cannes.

Expression du jus. La conformation de la canoe n'exige
pas que, pOUI' extraire le sue, on dechil'e pl'ealablement les

cellules qui le renferment
,

la pression sutlit pour le fnire

Sortir. A cet effet, les cannes 80nt fortement pressees, et

en quelque sorte laminees en passant suceessivement deux

fois entre des cJlindl'es disposes comme eeux ,d'Ull laminoir,
si ce n'est qu'ils sont tantot vel,tica\lx, tantot horizontaux.

l
•
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Moulin QU pressoir des cannes i? s ue re , a orliadres verticaua
?

de M. MVSDOO.

Ce mou?in
, Sur I'aneien sy8d?}n& perfeceionne., ese l'ept'e...

sente Pl. 9, fig. J, par une coupe verticale. dane }'axe des

cY'lind'res de-presl?ion.
'

La fig. 2 est im plan du reserveir c:ta.ns leq?01 tombe 1& jus
extrair des cannes I que I'on et soumises li }'adion des ey­
lindres.

i?, ey l!indres CD: fonte de meme diametre
, plaees avec Ie

cylindre A', dans un me me plan vel'tica?.

Le .

axee do ces cylindre8 portent chacnn
,

c? Ieur parcie
superienre ,

une roue dentee B, pOlU" se transmettre-Ie mou-.

em?nt qui est primitivement donne au cylindra du mllieo A'

par g.-aud'e reue C
, plaeee s r Ie meme axe gue ce dernier,

et qui est comrnandee 1)(1'1' re pignon n; celui-ci
,

monte avee

la roue d'l?ugle E sur- I'arbre vertic l F, seet d'in.lerm?dian(!

au pignon cónique G, dont I'arhre est osiaontak, et auque]
UD motelu quelconque communique le mouvement. Plu-,

sieurs de ces moulins, etablis dans leo colonie&, l'e?oiveJllt la

puissance nIecanique de machioes vapeul?.
Des canuclureS' trel etroites et peu pvofondes sont p,·atk.

quees s r la circonf?rence de chaque c)'Ilint?re et dans toute

leur 10nGueul' (comme le montre la fig. t), afin de fac'li?
l"ecou?ement du liquide.

H, R?servoir tedangulaire en metal, ,race an? le lic!'J.i??
que l'on iaIt coulet' pal' los condultS' a: ou lJ (fig. 2), su_van "t

que l'on OUvrc la communicatioI par les registres c 01.\ d. II

cst traverse par les aJtes t1c? €ylind.es de pression ? e.t A' }

mais afin d'empechel' le liquide de s'ec0ulel' .Far les Q"VQ.t ..

tUI'es qui les laissent pass r, ?elles-oi 80nt gal'Dies d'uf,l re­

hord cylindrique qui s'?leve a la meme hauteur que les re-

bords du l·eservoir.
'

I, Collets en cuivre embrassant l'arbre du c;ylindfc A',

pour ]e mai?tcnit' dans la vel'ticalite. Ces collcts sont l?lu? ou



( 67 )

moins repproches pal' les traverses de fonte q.?e les clllre­

toises J supportent a leurs extremites.

I', Collets sernblables, mais composes seulement d'uu

demi-ct!l'cle place «tli c?te oppose. <tu eontacu ?:M?yli.lld,ljeJi ?.
K

? SUppOl' elill Ionte re.u.felsnant les tDp.auwne.s qu;i serveat,

de pivqts aux axes des roaes C e? D.

LI, Crapaud] es. sun Iesquelles pivetent las axes des cyliu­
dl'es de: press' on A.

Les montans Mil SUI! Ieaquels s'aasembl6lllt les differentes

pi ces do t vient de parler, telles. que les traverses J et. 1."
I t iservoi» H,. esc.

, som aussi en IQ te.

Le eyli.udre: du, ilieu, l'e?pit le mouvement d'un /Ulbl'e

de manege , th'e par des beeufs, au des ulets ,
on par un

engl'ellage d'une 1\ UJ: hrdl'a:ulique ou 'un l\{QULI avent"
cnfin. d'une MJ.CTHl'fB a oapeur; et le transmet aux deux -

a tl'es' dans UJ) sens inverse par des. roues dentees et adeptdes
a. Ie UlI partie tlpet;ieure-.

l)anSlles n10· 1ins ?el'ticanx., un femme e flegllesse) l1?en­

tait las cannes en?r8 le cylindre du, mi1i.eu et l'ul). d,s c.y­
l' dres litte,'au.l., et une autJle- femme, placet! du. c.ot' CDp ....

?? du QuIin, rC66vait les caJ?n€Bt, pr?ssees al i Ulloe fois.,
le dirigeant ?wssit.?t t Co 1a ?yljJldr.e du. milieu eti l'autJie

?rlind.te \atel!al, en so??te ?,u'ttllt'1i rcssOftiss6»t eptlise?sd\Ji tc}te

_.la. prQmie.re ne{jl'csse.. On a don(! pellfec.tiol'Ulci. te tl'?v:ail

dans les moulius hOl'izontaUlo,. eQ {a.isant dil'igep le.s cannes.,

aprea l<?l premier p,l'essiQll" pa,l; lQ conti"clAtu'" qui ?,cwnQlUise

l?.W? OUi d?ux.1legress?.
Le SU?' obtanu dan? le- CQUl'li de C6Ue dQuble expressiQU

coule le long des cylindres sur le plateau, et est cOllduit

p?? la gouttJeJ d lU). resel'\Toir (bassin ) a. pl'oxi
.

te d? la

fabriC{ue ou sucreriJ?. U serait. t;unvenable de di'spos?r. CQ

lUQtWn a \Ul Eitage da I ? ?ieds env.iron au-dessua dUo sol,
C:Q"une , le& rapes ?t pccsses a betW1'3'?es ,. afin que le jlM
?Q1ilU? sp?J,)t.ao?meB.,t_ dU6 le? haui.\ietes.
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Presse ou moulin Li cyZindres horizontaux, pour les cannes i?

sucre,

Ce moulin offre Je double avantage d'occuper peu d'em­

placement et d'etre d'un service facile ; il se compose de trois

cylindres horizontaux en fonte ABC (fig. 3 et 4, Pl. 9),

montes entre deux supports D, lesquels sont fixes aux

extremites d'une cuvette E au?si en fonte de fel', qui Ieur

sert de piece d'ecarternent
,

et dont l'objet est encore de

recueillir le sucre ou vesou. Ces supports sont perces de

deux petites arcades, qui re?oivent les coussinets F des

cylindres inferieurs Be, qu'on peut faire ?vancer on l'e­

culer sur la platine qui, Ies porte, au ?oyen des vis de

rappel GG. L'axe du cylindre superieur roule dans un

collet H en cuivre
, compose de deux pieces et surmonte

d'un ehapeau I, qui y est dirige et retenu par deux vis

vel,ticales KK passant dans le support inferieur ; au milieu

du ehapeau est place, comme ornement
,

une petite ?o­

lonne L, terminee pal' une pomme de pin. Les ecrous MM

portent un socle ,ond enveloppe par une sorte de collier O,

Ces deux colliers sont joints par une hranche de eommunica­

tion qui les fait 'ressembler a une paire de lunettes. Cbaque

collier porte une vis, que I'on serre pOUl' fixer I'ecrou dans la

position qu'on lui a fait prendre ,
et I'empecher de tourner

dans les mouvemens de la machin?.

Entre les deux cy lindres inferieurs est placce une plaque Q

(fiG. 6 et ? )', et q ue l' on Domme directrioe; elle porte une

e6te R., dont le-prolongement repose sur des cbaises S

(fig, 3).
Cette plaque est destinee a diriger entre les cylindres A et eJ

les cannes qui'sortent des cylindres A et B.

Le cylindre A eS,t cannel? a sa cireonference et paralleIe­
nlent a l'axe , les autres sont unis et pOl'tent des bords qui

embrassent celui-ci; enfin, les trois cylindres sont mis si­

Jllultanemellt en mouvement par des roues montees aux ex­

tremit?s de leurs axes et en.grenant
ensemble.
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Le jeu de Ja machin? est facile fi concevoir: on presente la

canne entre les deux cylindres A et B; le suc qui s' en ex­

prime co ule sur le cylindre B et tombe dans la cuvette
,

les

canues, apres cette premier? pression , passent entre les cylin­
dres AC, o? elles sont pressees de nouveau

, le jus qui en

decoule tombe sur la plaque Q, s'echappe pal' les rigoles de

cette plaque, et va se reunir dans la cuvette a celui de la

pl'emiere pression.

Explication des figures,

Fig. 3. El?vation d'une des extremites de la machin?.

A, Cy lindre superieur , BC,. ey lindres inf?rieurs ; D, sup­

,port en fonte des trois cylindres; E, cuvette ou recipient
du sue ou vesou; F, coussinets des cylindres inferieurs

,

GG, vis de rappel servant a avancer ou reculer les coussinets

de ces cylindres; H
I coUet du cyliudre superieur , I, cha­

peau de ee collet
, K, vis directrices du e?apeau; L, petite

colonne d' ornement surmon tee d' une ponune de pin ;

MM, eel'ouS de pression du collet
, O, double collier ser­

vant A Ilxer, au moyen d'une vis de pression ,
les ecrous M

dans la position qu'on Ieur a fait prendre ; Q (fig. 6 et 7),
plaque de fonte nommee directrice

J destinee i? faire pas­
ser entre Ies cylindres A et C les cannes qui ont re?u la

premier? pl'ession entre A et B; elle porte , dans la Iongueur
des deux cótes

, des petites entailles ou rigoles , pOUI' laisser

couler dans la cuvette le suc extrait dans la seconde pression ;

R, cóte destinee a eonsolider la plaque Q; S, chaises ou

supports du directeul'.

Fig. 4. Coupe perpendiculaire li L'axe des cylindres.
Fig. 5. El?vation longitudinale du cylindl'e A.

Fig. 6 et 7. Details de la plaque Q.
Le service du moulin, le plus generalement fait par des

mulets, exige un tl'oupeau assez nombl'eux de ces animaux;
en effet, i? se fait par deux attelages ci la fois, de chacun
tl'ois

tnulets, a chaque hout des leviers du maD?!ge : ces
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11 le')Age? .s0'l\t ltel?l'Y-?S par ql?art, d?lllJe QIft. ·de -d X eures.

Une suererie lftoyenrre empleie '0?'di
.

ment 80 muiets

v'Our 're '1\'1 o uli n ?t les t'b'aI1fois.

''rrmretflt!1ll t?u jU!9. De'p'I2ts lflll ·de cent ans l'osage };?ost

genC'ra'Iem.eu't ll?pl11'1d'tl. dans les 1!'dl'Onies .tde l?ta?tel' Je '8Uc des

camres dan's ,l[es uha: ?t;ol"eS 'prolondt"S, en lfenf!e de ifer, e hatts­

!??cspa:t?n'e ma?ormerie-qui l'n:lgtne'fltait?a capacite de chacune

d'ellcs. Cetle methode est cncore suivie dans beaucoup de

sucrerics ,
hien qu'elle soit tres dispendieuse , pal' le peu de

dur?e des chaudieres '8ujetttt!sA ,,? fend e, la permeahilite
de la rna?onnerie ,

et' surtout par la caramelisarion du vesou

et des -sirops 1>1'08 (Ies bOl'd?; superieurs , ?t la gtl'ande ten­

sommatlon lC!lu eombustible.

Er. '1']88, ?L Durrone VF0'f>6!itl. et fit ado pter ,
dans une

JJ bi titO" (('.olle de iM, J.Ja ebalt!e), diverses ?l1t>difi?l.ltierns

ut'? s, \lOta'J'l1?tlCllt ?a 9Ubst\tmiO'n d clraudieres en -cuivre
,

;', ,rol1ds prosq:ne 1>lats ,at?x fonds concavcs :'eS l?1'Dmenrres

ltHld.ic1'oS ot :Ic 'chau{fasc au rond 'seu?emel'llt; H 'en rósulta

de 'gl'ands aVlI!ntagcs; Iccpendan't elles se '?pan i'?'ellt tTCS peu.

Nnus decl'h'ons plus oin 'l?et1Semble 'Ci ?sposifon? pl'ef?-.
nblcs eooere \'6cem111el'ltad0pt!oos, et 'qui, -SR'l1S doate,

tlie?'J."X jugees aux ?lonics, ?'y róptmd?'orit biellt6t 'Plu? gene-
1.'81 1\\ 1'1 t .

]Je 'olumffage 'a Itoajou-rs IliC'U18vec ?es ?&l'1nes'?puiBees,diles

.fmgaGse) c'cst ?e &e4Ill cmnbusliblc i? dispositj(Jll, en g?Ile'"
,tll enctu' 6gt?it tr<1p 'p<m bbondant.

I

q- . ./.t>ll etltlfl1re 'des foyers 'et lCenthiel:s est '3'ft deltot'S de l a:te­

?icl' "
'dans .des gal l'ieS' ouvel?tes, 'aiiu dlev?ter l'encombl'e­

ment et l'inconvenient de la pou8?iere.

OrdiIl8ir?ent deux 'negl'es Hon't en ?oyes 'eX usivement

a chal'ger la bf>Ulihe d'u'n foyer ?t appol'tct la hn:Ba?e utile.

On alimellte ainsi le fourn Iln 'qui, de-puis sa' puh1ication dans

?e?Dit1lio:rmaire SJlecbnolg'?ue, ;a et? i'ntroduilt avet beaucoup
de 9ucces chez M ,de 'Gftlhll'd, puis a·Ueurs'. )

Dans t'haque sutl erie i? y a deux e'q'Uipnges de '?baud,ieres,

?ompol:?? 'cbaoll'n d1! 'cinq chaudiere$, dont les IbOTds supe-
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rie '.'5 sont au 'neme aiveau
,

et qui sont ehanffees Ip r un

seul foyer .. te no de chacen? differc : «e?le rqui?cst le plus
eloignee du .foyer se nomme la .grande , elle offre !plus de

capaoite et est constamment employee .i ila defecation , celle

qui suit est appelee la propre) palice que .le BUC y .est 101'­

dina.irernent plus depure ; la troisieme est dite Ze jlarnbeau,
par.cc q'u?on su.ppose que la .se man

?

festen t .les caraoteres

qui doivent guider suc Ia necessitc dtajouter de nouveaux

?}ctls.de defecation (chaux, rlessive ? ?e'tc.); la 'quatJricmc se

nomme Ze sirop-, parce 'que le VCSClJtl 'Y -est plus concentre ;

?a -cinquiemc et derni?r-e la ?t? nommac da ibauerte, parce

qu ':, durant la cuite, on est .oh?ige quel roi. de battr?
.tlVOC l??(:umo·re Ie sirop qui. monte.

Cristalliaation. P2Jes de la. bataeeie .se 'ltrouvc un "'?.frllf ..

c'lrz'ssoit destine a reccveir le sirop -pl'?t" -cristalliser
,

de

Ja. i? -est porte tre8 ehaud dans un d.auxi"mle 'r.af .... aiohis'soil',
"Iui rc?oit eUCOl'e lune IseC'Onoo cuite 'Plus 'l'appttoch8.c q e la

premiere (a6.n que la cl'istallisation l1C commence pas aV'aflt

la il'eunion); ou mcre ,hi n ensemble ?es 'dcux ouites, <{ui
fOl mant ,00 que '011 'D(). me lUn empU) IpuiS on '\la ?el"sel' le

?ut do.ns .un -bac '€lIuclans des fOl'lnes.

Les .baM ont 8 i? J o 'pieds de long sur.4 a ,5 de br«e t

.J «Je pl'ofondeur? tl'ois suffisen l pOUT I ne 8uoreme .. Les· fOllfl1'es
sont des vases coniques en teJ'l'e cuite, de ? Vic6s 'de ho:u

'SUr 1',4 pouoos de ,grand ,dintnetl'e .

..@n versi' lp\usicurs .emplir les nns .sur les ubles ..dans le

JaArne hac, ot.. .i]s ,cris!tallisont .snccCJ:;siv len

J:!:gouuage. tJ.ors'que ,la .c?1tsto.llisation C&t tt6l'mjuee, on pOlU
lcs .fo?lmes aux lpurgenies. lee Bont des Ibchimens ,c?e ,60 i?

.s?> pi6ds delongu6Ul'su.r ao li 0.4 de larHeur. Dans 'pt'esq
·l te.l'etcndue ·de la?p?el'ie cst O\'CUS6e uhc ca""it? Ibieu ma­

'{l<>nnóc en chaux '0t.ciment, ayaut ·usqu'a ?.pied8 He P"o­
fondeur; c'cst lc .b.aslfi)l ? melas/Jc.

Ce bassin est l'eCOllvert de fOl'tes pieces en tbois dispos6as
p&1'alW6mant a 3 poUces de distaooe

,
d/formant liR planciher

a ,dilire8-\'oies. '
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Les barriques vides qui doivent receyolr le SUCl'e ci purl""

ge!' (eB'0utter), sont rangees sur Je plancher , Je fond supe-
\

rieur ouvert, et le fond inferieur perce de trois ou quatre
trous, dans lesquels des carmes sont

engagees pal' un

hout et se prolongent jusqu'a Ia partie superieure du ton­

neau.

La melasse s'ecoule Ienternent par les interstices
que, laissent

les carmes et les joints des douves des fonds.
,

Les purgeries ou l'on veut terrer lc sucre mis en formes

sont beaucoup plus ?tendues que les premieres , elles sont

divisees en compartimens rectangulaires formes de traverses

en bois, cO?!lme de petits parcs, ou les formes egouttees
sont rangees SUI' leurs pots. Eutre ces sortes de pares, dits

cabanes , des sentiers sont menages pour le service.

I.Jc terrag? se fait de la m?me rnaniere que dans le raffi­
nage du sucre. J .. e clair?age est plus avantageux ; i? se pra­

tique comme DOUS l'avons decrit pour Je suere de bette­
raves.

Les premiera et deuxiemes sirops ecoules des formes sont

reunis pour en obtenir une deuxieme cristallisation en masse.

Les premiers sirops obtenus dans les bac s ayant ele plus
l'approch?s, et par suite ayant donne plus de cristaux du

premier jet ,
sont vendus comme melasse ou desrines ci fa­

briquer du rum,

Nous n'entrerons dans aucun detail surles bizal'res et divers

procedes de defecation et d'epuratioll que la routine a intro­

duits et perpetues dans les ditrerentes habitations: en genera?,
ils se }'?duisent tOU8 ?\ des addi?ions de chaux vive, puis
de lessive de cendres ,

a ecuaner dans toutes ?es chaudieres,
Caire reveni1' par des conduits sur ?es bords des chaudieres

.

?es eC1.lmes dans la grande, d'ou l'on fait coulet' au dehors

toules les ecumes pour les me?er aux alimens des bestiaux ou

les joindre aux produits a distiUer (rn?lasses, eaux de

lavasc, etc.).

Nous ne noUS arreterons pas non plus a d?ctire la foule

de procedes que des hommes peu eclaires ou trop peu pl'ati-
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eiens ont inutilement tente d'impOl'tel' aux colonies, et qui,
presque tous,ontechoue, augmenta.ntpal' degres le prejuge des
colons, et justifiant leur defiance des procedes nouveaux J nous

passerons tout d'un trait ci. la premiE!1'e amelioration impor­tante importee aux colonies , et qui, perfcctiunnee tout re­

cemmentencore, assure ci. cette industrie d)immcnses avantages.C'est sans doute de l'introd\lction du CHARBON animai, dans
l'extraction du sucre des cannes

, que datent ces grandes
ameliorations; les proprietes de cet utile agent ? notamment
(!elies de decolorer, de precipiter la chaux, IC8 sels calcaires et

quelques autres substances sans alterer le sucre (f? l'article
qui ?ui est consacrs j , ont eu l'heureuse influence qu'on.?e?ait ,ejn ??tendre. Plusieurs difficultes ralentirenr cependantl'essor de cetts ,allpli-=ation. MM. Derosne, ci. Paris, et M. de

?Gl,lllard, pr9?d?taire ,d1pne sucreris a la GuadeJoupe, et
M. We,??:?l r ? .. lh:)1J.tbl>n" I renirent Ieurs efforts pour Ies
vainc?'e. •

?', I "

lit ,)1 ',' . I
I •

Au premier rang, tparmi celles-ci , on devait compter le
manque de matieres proprcs ci operer la clarification. M. De­
rosne meUant en pratique ?es notions sur la dessiec ion de
l'albumine ? publiees pal' MM. Gay-Lu8sac, Chevreul, Dar­
cet

, entrepri! de dessecher de grandes quantit?s de SANG
( r. ce mot) pOUl' ?es expedier aux colonies.

Le complement, indispensabIe alors, du procede nOQ­

veau, próduisit de b'es heaux rcsultats, hien que l'ad­
hion du sang augmentAt de plus de 50

pouf 100 Je prix du
noir ..

Voici du ?este comment on' operait dans l'usine rnontee
sur les i'ndications de MM. Del'Osne et de Gallard, et decrite
Pl. 10, fig. 10. Le jus des cannes ou vesou coulai t par une
pente naturelle dans un reservoil' A; de la on Je tirait le plus
frequemment possible pal' un tuyau a. l'obinet dans la chau­
diere a d?fequel' B, qui, pour une premiere op?ration, etait

chauffeepar un foyer particulier a houche ex te?'ieure. La
defecation faite a la ch?ux, cOI,nme nous l'avolls indillue
po Ul' le jus de beltel'aves, mais avec une pl'OpOl'tion

6
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morndre des 8,ou 9 dixiemcs
,

donnait UD suc c?air que.l'on
faisait couler dans les deux chaudicn?s evaporatoires e, D,

on l'on lUcuait 5 a8kilograll1mos de charbon animal fin
, pour

100(\ ltilogrammes de suc (1), et ,dont on accelerait le plus

possible l' ebullition en transportant sous la deuxierne D Je

feu
,

et' ma?onnant )'OUVC1'tul'e du fo)'er provisoire sous la

grande B.
'

On voit ([ue la flamme des bagasses passant successivement

sous Ies chaudieres D, e et. B, ?tait dirigce en cascades a

cbaque fois perpendiculairement au fond de chacune d'elles,
ce qui est une condition tres favorahle au passage de la cha­

leur. Le fond bomba au dedans de ces chaudieres o ffl'ai t

une autre condi.tion utile dans lo meme sens, ainsi que nous

avons cu l'occasion d?jit de le Iaire rernar'quer ,

Au sertir des. carneaux (2) de la chaudiere B, les produits
.de la combustion passaient par un conduit horizontal dans la

cheminee ex terieure F. Des que le suc etait l'approche li

20 OU 22 degres ,
on le reunissait dam; une seule chaudiero D,

et tandis quc la chaudiere e recevai t le suc d 'une deuxieme

dcfeca lon, I kilogramnie dc sang dissous dans l'eau, battu

et dtendu ue 10 parties de sirop a 20 degras refroidi
, etait

jele et vivement ?'eparti dans tout Je liquide de )a' chau­

dierc D? Un instant apl"CS l'?bullition rccommen?ait; on sus­

pendait la feu pOU?' vider pl'omptemcnt le liquida dans les

deux filtres G ; aussitot la chaudicl'e vide, on y faisai t couIer

le sUl'plu& du produit de la deuxieme ?efecation,. ensuite l
•

neuxieme op?ration se continuait COll1lne la premiere f OlS.

Le sirop filt,'c coulait dans un reserveir souslcs filtres, d'ou

unc pompe le l'emontait dans le bassin preparatoil'e II; celui­

ci flSt li la f OlS un reservóir et une chaudiore d'?vaporation

qui distribuc, a l'aidp des deux tuyaux a coudes tournans I, I,
la sirop a volonte dans cbacune des deux chaudieres a bas ....

(I) Lon mt1tuc qUtl ccUI! proporlion h'Op f"iblc nc f?t pus I'Ut:il\lC, lei

produits (nrcnt cnCOl'C sf!nsiblcmcnt am?liol'?s rl augment?s.

('1) Di.pos?s oommc nou:s l'avons dit ci-des?us\
"



( 75 ),
tule K. Le feu 'tres actif entretenu sous chacune de ces der ...

nihes rassemb}e sa flamme sous le hass in intel?rnediaire H,en sórte que l'evaporation,marche rapidement dans les trois.
"JJe produit de chaque cuite d'une cbaudiere est verse en'

hascuIant celIes-ci dans ?es rafra?chissoirs L. Des
que 1'0n n,reuni dans chacun quatre a cinq cuites

, oD: les transporte a
l'aide de pucheux et de bassina dans ?'u,n des cr?stalli-
soirs M. .

Lorsque la cristallisation est terminee dans ceux-ci
, on

laisse ecouler le sirop dans un reservoil" inferi ar N. Ce sirop,qu'on. trairait comme melasse avant Femple] du noi ..
, est

recuit ?\ la chaudiere a baseule et donne une deuxieme c1'is­
tallisatron d'une plus belle nuance que le sucre de pur jet oh­
tenu par rancien procede,

Dans cette usi ne
,

le sucre est fin'; d'egouttel' en le tassane
clan? des harriqucs O disposees, eomrne DOUS l'avons 'di?, sur
un plancher a clairc-voie P. J.Je sirop d'egout est rassernhla
par des plans inclines, dans les recipiens Q et reenit au fur et
a. mesurc, afin d'evi,tel' SOJ alteration.

La deuxieme1cristallisation s'elfectue comm,e la premiel'e,et la lUtHasse qui en l'csl11te est destinee a la pt'cpal'ation duROM.

Lorsquc I'on veut obtanir du sucre c1aircc ou terre, on he
reunit que .deux cuites dans cl)?que rafraichissoir, et avant
que la cristal1isatioll ne commeuce, on ,amplit de grandesfOJ'llles R posees d'abord, cornme pOUl' le RAP'P'ltiAGE, sur leurs
pointes t9n'lpOnnecs de Iinge mouill?, puis SUI' les pots. (17, ci­
dessus le CIa irt;age , ) Du l'este, la sirop de pl'emier egouttagerceuailli est trait? cornme celui des cristaUisoirs.

Le pl'ocedG quo nous venons de decrire est celui qui olfritle plu8 d'avantage aux colonies dans I'eruploi du noi?' animaI
tan; ou I'ameliora encore en substituant aux filtres garnis<1'bn clayonnage et de ti8sU8 filtrans (lainc ou coton), lesfiltr,es Dumont, lorsqu'on eut .'emarque les avantages iJll­
V01'tans dont nous avons dejA parle, dans leur application autraitetnent dn jus des hettcraves.

6 ..
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Les dispositions suivanfes etablies plus recemment encore

sur les plans de MM. Derosne et Dumont
, dans l'habitation

de,M ..... ,
aux colonies, permettront de suivre en entier Ie

procede Ie plus perfectionne qu'aient eneore amene la pra­

tique des procedes toujours progressifs de l'exploitation des

betteraves. Cependant ees constructions ont ete faites pOUl'

I' emploi simultane du charbon animai fin, du sang et (lu

noir en grains. N ous indiquerons les modifications qui res­

teralent- a y faire.

Fourneaua: e chaudieres, n est inutile de rappeler les de­

tails de la disposition du moulin; elle n'offre rieu de parti-.
culier

,
si ee n'est quc le jus s'en ecoule directement

,
non

dans un reservoir ,
mais dans une des chaudieres a defequer ,

ce qui evite un delai toujours nuisible
, quelque peu prolonge

qu'il soit
,

avant Ie traitement.

Les plans horizontaux en elevatlon et coupe, fig. 3, 4,5 et 6,
Pl. 5

,
font voir les dispositions du foyer et des chaudieres ;

les memes Iettres indiquent dans toutes les figures les memes

parties de l' equipage. 'A, A', chaudieres jumelles a defequer ;

elles re?oivent alternativement et a volonte la flamme sortie de

dessous les chaudieres precedentes a l'aide des registres B, R'
,

en sorte que 1'0n n'echauffe que la chaudiere chargee de jus,
et quc, tandis quc l'une opere la d?f?cation

, l'autre res:oit le

suc exprime.
,

J ... Ol'sque le jus occupe une hauteul' de 15 pouces, on pro­

ccde a la d?fecation, en sorte que )e jus est rapidement mis

en traitement. Des que la Pl'emiere d?fecatiOn eat faite, fer­

mant le regisll'e du condu" qui portait la chaleur, on ouvre

l'autre registrc, qui donne acces aux produits de la com­

bustion sous la deuxieme chaudiere. Colle-ci continue a re­

cevoir le jus de la presse, tandis <Lue }'on soutire la pl'emiere

d?f?cation, qu'on lu, enleve les ecull1es, etc. Ceci fait, la

pt'cmiere chaudiere l'e?oj l de nouveau le jus destin? a la

lroisieme d?{c:kalion, tandis que la deuxieme chaucliere acheve

la dcuxic,ll1c d(:f?catioll, el ainsi de suile.

La chaudiel'e C re?oit la flamme eJnanee du foyel' 'lui
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ehauf?e d'abord la chaudiere C'.'Onajoute le noir fin daus ces

chaudieres, Lorsque l' on aura importe la suppression de ce

noir et du sang, elle s recevront
,

comme 110US I'avons dit pOUl"
les hetteraves, le suc pass e

, apres la defecation
, sur un filtre

Dumont charge de noir ayant servi a filtrer Ie sirop rap­
proche.

Lorsque la deuxieme defecation est pr?te ,
on soutire

tout le Iiquide de la chaudiere C dans la chaudiere C',
et on le remplace par le BUC defeque de l'une des ju­
melles A, A'.

'En ce moment on passerait le BUC marquant I I a 13 degres
sur UD second filtre Dumont

, si l'on travaillait par le dernier

mode, qui exclut la clnrification, et le liquide filtra serait

repo:rte par une pompe dans la chaudiera a evaporer : la, i?

serait
rapproche a 25 degres et filtr? une troisietne fois, puis

le sirop ou clairce serait rapidement cuit dans ?es chaudieres

a bascule D et D'.

Si 1'0n ne supprime pas la clarificatiou
, on l'opere dana les

chaudieres E, F, et l' on cuit dans Ies bascules D, nr, le sirop
pass e SUI' les filtres G, H.

Le chauffag? a. la vapeur, que nous avons indiqu? plus
haut, poul'rait ?tre applique avec avautaga au traitement du

jus de canoe."

Mais i? faudrait que le meme foyer chauff?t plusieurs chau­

dieres a vapeur communiquanr entre elIes par cascades as­

cendantes ; car i? serait difficile d'utiliser sous une seule chau­

dicl'e la flamme trop volumineuse des hagasses.
Des tubes indicateul's permettl'aient de tenir a un ni,'eau

Convenable l'eau dans chaque chaudiere, et un reservoir
I

d'eau, recevant en dernier lieu les produits de ]a comHus­

tion, ?es alirnenterait toutes de l'excedant utile pour com­

penser la perte de vapeur non recueillie dans l'eau de conden­
sation.

La disposition des formes placees au-dessus de gout­
tiercs, remplace ave c beaucoup d'avantages les pots; car

elle pennet de recueillir et de concentl'er a volonte d san s
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manipulations tous les ?il'OpS e{?outtes, solt des sucres bruts ?

soit des sucres clairces.

Les formes ou Ies cristallisoirs que nous avons decrits
en traitant du sucre indigene, sont preferablcs aux hacs, parce
que l'egouttage des sirops au melasses 8'y fait hien mieux et

que Je clai?'?agc s'y pc ut pratiquer.
Ou11'e les empLois que nous avons indiques pour .1a melasse

des carmes et des betteraves, on peut l'appliqncr A la nour­

riture des bestiaux, A cet effet
, on la me]e etendue d'eau

jusqu'A 20 degres , avec deux fois son poids de paille hachee ,

ou non etendue
, avec dix fois son poids de pulp? de bette-.

raves.

La plus grande consommation de la melasse est dans la

preparation du RUM, et de l'ALcoOL i? 33 au 36 degres, destine
a la fabrication des LIQUEURS et des VERNlS.

Clairqage. Cettc op?ration, dont nous avons fait ressortir

les avantagcs, exige ccrtaines precautions , faute desquelles
son succes est fort chanceux. Avant de les detallle-, nous

indiquerons les principes sur lesquels elle se fonde
, et qui

suffiraient pour faire deviner le reste,

On nommc clairqage une filtrarion d'un $l'rop satl.fre de
sucre i? la temperature ou 1'011 agit. Celui-ci, incapable
de dissoudJ'e du sucre, se charge, au con traire, en le d?pla­
?al1t, t?u sirop plus colore qui saUt les C?'isLaux de sucre

a leur superficie; i? se substitue dana les inters?ices, s'egouttc
a son tOUI', et laisse le suere bien moins colore.

.

.

Les conditions essentielIes du succes sont :

(0, Que la clairee soi! assez 'cbargee,de SUC1'e cristallisable

pour n'en dis80udre que tres peu ou point dans sa filtration.
2?. Que la densite de la c1airce soit a peu pres la meme, au

du moins tres peu moilldre que celle du sirop a deplaeel': cn

effct, trop dense., la clairce coule?'ait maI; trop etemlue
,

elle glisserait sans eutrainer le sit'op ou melasBt! adherallt aux

cristaux. POUl' rempih' cette condition, i? faut e?ployer i?
?a pl'cpar,alion de la clairce des sucres d'autant plus impl,U'8
que les sucres ? clail'cer le SÓnl davanta?{e; c?r le$..

si?
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I'OpS satures de SUCl'e cristallisable sont d'autant plus denscs

et visqueux qu'ils contiennout davantage de sucre incristal ... ,

lisable.

3°, Que la cristalhsation dans les formes soi t renu Iierc et

pas trop serree : elle doit commencer et finir dans le m?me vasc.

, 2°. Que la temperatur? duIieu OU se fait Ie clair?age ne

varie pas trop et soit au moim; de 15 dcgres.
V oiei commeut on opero s

lO. Pour les sucres bruts de premier jet ,
la cristallisetion

operee toute dans Ia form? est terminee ?n quinze ou vingt
heures. Alors on enleve avec une r?cloire la couche supcrfi­
cielle lisse qui reeouvre chaque base des pains, on n i '\t elle hien

la surface. ' ,1

Ces gl'attures ( ou plutót celles d'une operatlon precddente)
et les sucres empates de sirop , ont servi a preparer une

clail'J:f! que l'on a filtree a ?8 ou 30 degres bouillant, sur un

filtre Dumont, ou que 1'on a rapprocliee a 32 degres bouil­

lant ; ce qui repond a 36 degres et demi
, environ alI 'dcgres

de ternperature.
,

On verse li Ia fois trois kilogrammes de cette clairce SUI'

chaqlle fonue egouttee contenant, en sucre cristallise
, ?n­

viron 35 'kilogrammes ,
si la cuitc qu'on y a versee pesait 56 a

60 kilogl'alDmeS, On renouvelle cetle addition troi8 fois a

douze heures d'interval1e ,
et on laisse egoutter pendant trois a

quatre jours. Au bout de ce temps, le sucre peut etre em­

bar?lle : i? e?t bien plus sec et moina aherablc que Je sucre

brut ordinaire.

Les sucres de deuxieme cl'istallisation sont imites de mame.

La clairce que 1'on y consacre doit etrc plus dense, 33 a

33 degres et demi bouilIant, ou 37 a 37 degres et debli

froid. Elle est preparee avec dCI3 SUCi'es plus commuus, dont

1a801ution est filu'ee et l'approchee comme i? esi dit ci-dessus.

Si ron clair?ait des Sucres raffine/?
,

i? faudrait y employer
des sirops de SUC?'es presque purs, qui, satm'?s, ne O1al'­

<l'lCl'aient guere que 33 degnis fl'oids, C'esl, en cf?et, a p-etl

pres le degr? des sirops cOUverts de SUC!'C raffin?L .
-
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Pour completer les notions utiles aux fahricans de sucre ,

on peut consulter, dans Je Dictionnaire Technologique, les
mots BE'lTERAVES, CANNES, BAGASSE, CHARDON ani mal

, FOUR­
NEAUX et CHAUDIERES.

RAFFINAGE DU SUCRE. L'art de raffiner le sucre prit 'naissance,A Venise
, ville florissante par son

comme?ce, et qui fut le
herceau de diverses industries manufacturieres,

Les Venitiens commellcerent a traiter pal' solution et cristal­
Iisation lentc les sucres tres impurs , colores en brun par une

melasse vlsqueuse ,
ils en oblinrent un sucre en gros cristaux,

appele sucre candi, que 1'on connait encore aujourd'hui
sous ce nom. Plus tar d

,
dans les memes ateliers

,
on mit le

SUCl'e rafline sous 'la forme de pains, et peu 0:\ peu ces opel'a­
tions s'etendirent dans toute I'Europe.

I
En France, I'attrait de la consommation du SUCl'C l'aHine

donna probablement Iieu a l'at:\ohlissement de la profession
de raf?ineur

, et des inscriptions seculaires temoigncnt' en­

core ,
dana qU?l1ques anciennes raf?inerias

, de la certitude

acquise de ne point deroger en exer?ant cetle industrie privi­
lógiee.

Cependant I'art resta stationnaire pendant un tres Iong
?aps de tempa; i? semb1e qu'il dut etre Jegu? de pere en

fils
,

intact comms l'houneur de la famille : du rnoins voici a

quelles operation? i? se bornait jusqu'au eommeuccment de
notre siecle , epoque ci laquelle les anciens et tenaces prejuges
des gentilsholl1mes ra:ffineul's furent, avec tant d'autres aussi
absurd es

, peu a peu forces dans leurs retrancLelllens. De
toutes parts des raffineurs plus insh'uits 6rent alors assaut

d'innovations entre eux.

Jusqu'en 1805, tout le sucre bl'ut soumis au ra:ffinage etait

flndll pele-lncle avec du sanr, et de l'eau saturee de cha?.x,
dana de largcs, profondes et epaisses ehaudieres en eui vre,'

.

eontenallt 5000 Jivres de sil'op, dont la capacile devait etre

augment(!c de moitie environ pal' deux hausses mohiles,
lO"?que l'ebullition da liquide visqueux et la formation d'a­

l.??:mdantes ecumes operaient un boursoufiement' cODside?
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rablc : en ce moment des aspersions successives ave c au sang
battu dans de l'eau de chaux etaient faites

,
et le coagulum

d'albumine monter a la surface etait enleve avec precaution
ci l'ecull1oire; une ebullition menagee sur l'un des points
seu]ement de la chaudiere

,
favorisait la formation de ces

ecumes
, jusqu'a ce q?e le sirop devenu moins visqueux et

de plus en, plus limpide , par?t au contre-maitre suffisam­

Inent clarifie, Ce terme n'arrivait guere avant trois quarts
d'heure d'ebullition ,

alors le feu etait retire et le liquide
verse dans un Grand panier en osier blanc

, gami d'un B AN­

CHET en drap, au travers duquel le sirop clarifie
, denomme

clairce , passait limpide et tombait dans un grand reservoir li

clairce.

Il cat necessaire d'indiquer iei ce qui se passt! dans cette

operation, dite alarification , par?e que des elfets analogues
ont eu lieu dans de pretendus perfectionnemens annonces avec

emphase, mais que I'experience a dementis. I? importe que
l'on ne s'y Iaisse plus preudre.

Le sucra brut contient diverses substances, parmi lesquelles
il nous importe de noter : 1°. le sucre cristallise sali a l' ex­

terieur de ses cristaux pal' les substances suivantes; 2°. le

SUC1'e Iluide ou mt!lasse, sature de sucre cristallisable
,

3°, l'a­
cide pectique : 4°. l'acide acetique ?t l'alcool developpes
pendant la traversee; 5°. plusieurs substances (sels,
oxiCles, etc. ) insoluble!; ; 6°. une matiere coloranle. Quant a

quelques milliemes de sels solubies
,

de substance aroma­

tique, etc., i? est pel'mis de les negliger (I).
Veau de chaux ajoulee pOUl' dissoudl'e le SUCl'e brut, in­

dependamment de cet e1fet, sature les acides, forme de

l'acetate de chaux soluble et du pectate de cbaux nageant cu

ftocons dans le sirop; elle fonce la nuance de la matiere

coloranle (sorte de caramel); son exces produit encore une

(I) 'rOQtcs ces substanees ótrang?!rcs dcviendront bien moina abonduntes
Jorsque Je SUcre InnI sera s?n?ralclIlenl obtc?u par )e8 I'roc?d?a que nOllS

ilvons deerits. '
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sorte d'alteration qui rend Le strop plus jluide. Ce dernier
effet facilite ulterieurement la cristallisation plus regu?iere ,

et rend ?'egouttage plus Jadle; mais en Illellle. temps une

proportton notable du sucre ,devient incristallisable.
Ces phenomcmes, hien plus marques encore Iorsque I'eau

de chaux contient de la tasse (I), expliquent les avan--

tages apparens et les inconveniens cacbes de ces deux agens.
L'alhuraine du sang deJayee dans Ie suere fonduetehauffe<!,

se coagule peu a peu, renferm?. les substanees insolubles en

meU.l tempa que les bullos d'air degauees de l'eau ; I'tHeva­
tion de' temperatura entraine

,
en l'elevant, le coagulum aveo

les matieres en suspension qu'il a agglomereesj la vapeur, qo:.
hientót apres s'eleve du fond de la chaudiere

, augmente la

quantite d'ecumes a la superficie,
Les aspersione d'eau albumineuae que l'on fait apres avoie

enleve la premiere ecume
, saisiescnt les flocons nageant dane

le sirop ,
les (tgglolTlel'ent en formant de nouvclles ?CUDlCS,

que l' on enlevc. encore.
>

, Une des grandes difficuh?s de ces SOl'tcs de clarificatio?s,
se rencontrait lorsque le rescau a:lbumineux etait t'edivise dans

le liquide par une ebullition trop vive ou par une "agitation
que1conque; alors i? devenait presque impossible de ramener

la clal'i6cation mallqu?e ainsi. Le liquide filtre trouble don­

nait du sucre I? }·efond.'c.

Pendant 108 troia qual'ts d'heure d'ebullition, le sirop se

?lol'ait de plus en plus, et une pru:tie du sUCre y contenu

pel'dait la propriet? de cristalUsar; ?es alterations etaient

.I'autallt plus pl'onon?ecs, quo la duree de l'?bullition ?tait

plus IOllcue et la hautem: du liquide plus considerable, ce

qui augmentait la pression et la temperature.
Le sirop claritie etait ensuite rapproche ou cm', dana une

chaudiere profonde, ou 'iI' occupait une ?auteur de 12 a.

(r) La CUAUX ouite au bois rcnforme cnviron dcux millibmcs de 80n

poids na potasse, (!Ui 8ol'lt dissous dans la premiero eau employ?c pOUI

d?laycr la chaux ?lCintc, CI dccroisscnt dani les caux de chaux SUIV<Hltcs,
faites en d?laynnt lc d?pÓt,
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.18 pouces ; l'operation de la cuite durnit de quarante-cinq a

.soixante minutes j la cbaudiere
, incompletement videe au

puchcux , conservait de chaque operarion quelques kilo ...

gram mes de sirop , quicontinuait ? s'alterer pendant la. cuite

suivante.

Afin d'extraire le sirop retenu dans les ecumes
, cellos-ci

etaient mises dana une chaudiere avec de I'eau , portdes i?

l' ebullition
, puis egouttees dans des toiles et pressees a deux

repriees. .

Le Iiquide sucre extrait ainsi etait rapproche a part, et

donn??.t un SUCl'e de qualite inferieure.

OU$ ne suivrons pas plus loin isol?ment la description
de l'ancien procede , parce que c'est dana ces premieras

parties du traiternent du SUCI'e <{ue les grandes amelioratlons

,

ont eu licu. Les changemens apportes dans la suite de l'ope­
ratlon sont de moindre Importance et moins r,eneraleme?t

adoptes encore : nous 16s indiquerons en suivant la marche

ul terieure du raffinage.
.L'une des modifications remarquables dans Ie raffinage

?te apportee par M. Guillon en 1805.

Co fut I'appllcation du CIURboN vegetal (f7? 00 mot) A la

decoloration. D'abord I'auteur de ce procede pr?para ainsi des

?il'OpR peu colores et d'un gout agreabl0 1 qui eUI'ent Une

«rande vogllc; i?s l'emplucerent les cassonades impures que

l'on employait alo1'5; puis il traita de meme le .sUUR brut,

pou\' en 'obtenil' les clah'ces destillees a etre )'appl'och?es au

point de cristaUisation. Nous ne decrirons pas ce mod? de

clal'ification ; i? se t'l'ouvel'a compl'iR, ave c quelqucs amelio­

rations, dans la descriptiou' ci-apres de la clarification au. noir

.
animaI.

. L'effet utile ?'eCOnnu alo1'8 du charbon ve?etal (I), ell'an'"

tJ) Cel ef.tet ?tuit fort va.'iable, CJl raison Je l'inegalit? de la carbo?isa?ion
d11 bOis, et de Ja prOp0l'tioll vnriahlc de potassc quc conticnnent Jes poussiers
de bn ttCIl\) X

, et d?nt I'CXCC6 llCOl tlrolluirc sur Je trU01'C le? :\Itdrations ci­

dClsus indlqu?cs.
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nonce faite en 181 ?, par M. Figuier, de Montpellier, d'une
propriete decolorants hien plus ?nergique dans le CHARBON
d'os , furent hientot apres (1812) suivis de la proposition
due a M. Del'Osne, de substituer ee dernier agent au cherbon
vcgetal. Les avantages de eette substitution, et ?es efforts
reunis de MM. Derosne

, Payeu et Pluvinet, la firent adopter
promptement dans les raffineries. Voici comment on operades Iors i

Le sucre brut dissous dans l'eau en pl'oportions telles que la
solutiou houillante marquAt 28 a 29 degres , et le tout etant

chauffe jusqu'a envirou 80 degres centigrades ,
on ajoutait le

charbon animai (10 pOUl' 100 du sucre brut) rednit en pou e

.fine
,

on delayait en remuant, a Paide d'une spatule.
I ... orsqu'on projette Je NOIR animai dans la chaudiere

, on

l"emarque une vive elfervescence, due, soit au degagement' des
gaz (acide carboniquo , acide hydl'o-sulfurique, etc.) COI1-

denses dana ce charbon, soit au gaz acide carhonique du
carbonate de chaux que recele ce charhon, et dont la chaux

s'unit a l'acide acetique contenu dans le SUCl"e brut.
Dans les sucres tres impurs, dits IJras, il peul etl'e utile

d'ajouter un peu de Iait de chaux avant le charbon animai ;
eelui-ci

,
mis ensuite, s'empare de I'exces de chaux .

.,

Ainsi, on voit que l'exces d'acide, comme l'exees de chaux,
qui peuvent se renconlrer dans le suete bru t

,
sont enleves par

le CHARBON D'OS.

On continuait de chauffer jusqu'a ce que F?bullition se

manifcsdt; alors on llrojetait dans la chaudiere environ 2 de

sang battu dans six fois son poids d'eau par quintal de sucre.

Ce melange etait opere tres vite en brassant fortement pen­
dant quelques secondes, puis laissant en repos jusqu'a ce

que l'ebullition se manifestAt de llouveau; on couvrait alors
le feu de houille mouillee, laissant la porte du foyer ou­

verte; on laissait ecoulel' par un robinet
, au fond de la chau­

dicl'c, tout 1e liquide lfielange de noir, etc., qans un ou

deux rtltres composes d'une caisse rectangulaire doub1ee de

cuivre, garnis interieurement d'un tissu de laine (drap Ro ..
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mnrantin ) , reposant au fond sur un clayounage d'osier ou

8Ul' un canevas metallique,
Le plus gros noir, spontanement depose au fond du filtre

,

puis successivement tout le reste
, y formait une couche

epaisse de !ol pouces, au travers de Iaquelle une partie de

sirop filtl'ait lentement.

Les premieres portions ?couIees troubles etaient recueilliee
a part

"

et reversees 8Ul' le filtre.

Tout le sirop clair ?tait conduit dane le reservoir ci clairce
,

alimentant la chaudiere a cuire,

Le procede de, clarification au no i?' fin est encore en usage
dans diverses raffineries ; cependant on Iui reproche la len­

teur d'une filtration plus ou moins prolongee ,
et la neces-.

site de clari6er le sirop ci 28 ou .29 degres ,
ce qui obligeait

li evaporer plus d'eau que dans la clarification ancie ne ci

32 degres.
M. Taylor appliqua au raHinage un systeme de filtres

iuusite alors ,
du moins pOUl' cette industrie, et que nous

avons decrif ci - dessus dans la fabrication du sucre de

betterave. Ce genre de :filtre offrit l'avantage d'accelerer

beaucoup 'la filtration, et de permettr? de clarifier la 801u­

tion de sucre fi 32 degres bouillant
,

i? fut assez rapidement
adopte dans la plupart des raffineries. A la verite

,
la dec 0-

loration etait un peu moindre, en raison de ce que la couche de.
lloir acculllultie au fonu du sac, ne laissait pas sensiblement

filtt'er le sirop, qui passnit pl'esque en entier au-des8u8 de ce

depot, au travers des parois laterales du tissu.

AUjoUl'd'hui encore, le filtre Taylor est employe simul­

tanement avec un autl'e :filtre hien plus important , que nous

allons decrire avant de tracer la marche du systeme tle clari­

fi.cation le Illeilleul' connu aujourd'hui.
M. Dumont avait ete frappe de l'augmentation de l'efIet

d?colol'ant du noi?' animaI
, JOl'sque la filtration s'opel'e en

cIJtiel' au travel'S d'une couche epaissc de celui-ci; i? essaya
les llloyens de d?terminer cette filtration en un teml's assez

eourt et pOUl' des sirops dont la densite fUt de 31 a 32 c1cg?'eS•
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San s rendce compte des essais nombreux entreprls dans ce

sens, nous dirons qu'en resultat definjtif, i? Y est parvenu
en dliminant du no:ir toute la pOUSsie1'6 ou folle-farine

,

en sorte q\le l1'o1frant' que des C?'8ins de gro?sours A peu

pres eoales a ccl?e dos gl'aiuS' de) poudre de chasse , la

masse laissat des interstices hien plus gl'ands et. 'offdt plus
de pO?;osite, fut par consequcnr facilement permeable :- le

sirop a 32 dcgres houillant le pouvait traverser asses rapide­
ment 610US une epaisseur de 15 a 18 pouces.

Ces conditions favorables remplios , la form? du filtre fut,
apl'es differeus e ais, definitivement adoptes , comme nous

I'indiqnerons dana le cours de la description genera?e du raf­

floage perfectionne et des uslensiles. adoptds dans les meil­

leures constructlonaactuelles. Terminons l'iudication des au-

t?'?1) eefectionnemens.
I

On fondau autrcfois, naguara meme encore
, de tres­

grandes quantit?s a. la fois
,

denx i? troi s milbers ; malutenant

on multiplie les clarifications de 2 a 300 kilogrammes de

SUCI' ; dans de chaudieres peu profondes ,
afin ([ue ehacune

d'elles dure main de temps ,
et s'opere i? plus hasse temp?­

l'dlll'e; la form e convexe des fonds utilise mieuK la chaleur

du {oYe?', ou le chaufface i? vapcur s'y applique plus utilcmellt

encore .

. J.Jcs clIiles se succedent ?ll'eC la meme rapidiM .et des avan­

taBes Ilon moins marques; nous avons indique pl?s haut ces

divel's s)l8tomes. de rapprocbcu1ent des clairces, notamment la

chaud?ere li baSCllle de M. Guy?n, l'evaporation a vapeUl'
iorcee de Taylor 1 l'appareil d'Howard et la chaudiere de

Rotb?
,

Le lavage des ecumes
, hien moins abondantes, s'opere plus­

rapidement aujourd'hui ; la pIu&" grande partie du noir, dont

les lavages occasion ient tant d'embavl'as- et de perte dans les

raffineries, 88t epuis?e plus comptetetnent avec une extreme

fa.cHite et beaucoup moins d'eau.

T?e grainage du sucre, bien miel1x appl'ede, se dilige. de

maniel'e a obtenir a volonte toutcs les SQ1'tes de cristallisations

I'
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commerciales. C'est SUl'tOUt dans les modes varies de refroi-e
dissement et les dimensions des rafrafchlssoirs , que 1'on a

trouve le moyen d'obtenir des cristaux plus ,ou moins
diviscs,

Vegouttage des sirops couverts a eprouve une amelioratlon

I\otab?e, a.la verite dans un tres petit nomhre de raffineries

el1core, par la substitution des gouttieres aux pots A sirops.
Les effets du terrage ont ete mieux spprecies ,

en sorta que
des terres plus I? proximite , que sur leur seule apparence dif­

ferente de l'ospect accoutume , on avait rejetees , ont ete

mises a profit. Du reste
, I'operation en elle-m?ms a eprouve

.peu de perfectionnemens.
I

'

Le clm·rgage et le lavage a l'alcool, nouvelles opdrations en

rsffinage , n' ont pas encore eu beaucoup de succes daus cette

application : la premier? cependant rend des services im­

portans , que nOU8 avons fait connaitre duus la fabrication
du sucre brut; plus Ioin

,
nous dirons les avantages et Ies in­

conveniens de la deuxiemr ..

La preparation du sucre tope offre de l'avantage en quelques
localites, (P. plus loin.)

L'etuve a epl'ou·ve plusieurs modiHcations utiles, sous le

nJ.pport de l'econol11ie du combustible et de la prompthude de
l? dessiccation.

U?lefa?ol): nouvelle aux tetes de pains pf!J'lnet de )'eduire a

UU, au lieu de deux ou trois, les tel'l'ages, evite en propol'tion
la perte de temps et J'int€!l'et. Ce mode ,qui tel'lnine la con­

{ection du suere en paills, n'es.t guere adopte cnCOl'e qu'en
Angleterre.

'

Enfin, on a ti.,c parti de tous les residus, soit com le en­

gf.?is, soit comme matiere premiere de LI. fabrication e 1'al-
cool et du noir l'evivifie.

'

? ?o\.\s l'?peterOD!i, en teJ,'minant cet expose des changcroens
intrQduits dana le l'affinage, quc le. perf6ctionn,ement dans la

??'cllliere QPcl'atioJl, la decoloratz"on du sucre fondu, est le plus
?JUPOl'tant de tous, puisqu'll cutl'ulnc l'ameliol'ation et. la plu8
t;l'ande valeu .. de tOU5 les' pl'oduits, suere en pains, lumpJ",
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vergeoises ,
melasse ; qu'il augmeote la proportlon du sucre

cristallise
,

et Iui donne une valeur commerciale plus gl'ande.

Description des procedes actuels de raffinace en France.

,

C'est a Paris que ces procedes ont cM adoptes d'abord; ils

s'etendent depuis quelque temps dans d?autres,ville?, a 01'­

leans , Marseille, Bordeaux, Nantes. Nous indlquerons d'a­

hord les details de construction et du service des filtres Taylor
et DUJlloot. . ,

"

.

Filtres T'ajlor (Pl. I I ,fig. I, 2, 3,' 4,' 5 e,t 6) (Ies memes

Iettres s'appliquent aux memes parties des six figiu'es). Ces

filtrcs offrent un moyen simple de multiplier les surfaces

filtranres dans une enveloppe resserree, semblables en cela aux

filtres pliss?s des lahoratoires, etc. Un sac A (fig. 4) de tissu du­

veteux de coton
, d'environ 18 pouces de Iarge SUI' 3 pieds de

Iong, est introduit et contenu dans un fourreau B (fig. 3) ouvert

des deux bouts, en toile forte, mais claire. Ce dernier, hien

plus etl'oit (6 pouces de large ) ,
maintient le premier tout ir­

)'egulierement plisse, comme i? est indique en A' (fig. 5), sans

que l' on prenne aucune peine pour, obtenir cet effet.

Le sac et I'enveloppe ,
ainsi l'un dans I'autre

, sont adaptes
aux ajutages coniques et a bourrelet C (fig. 6), a l'aide d'une

corde
,

ou plus simplement aujourd'hui , en les passant entre

les parois exterieul'es des ajutages et un anneau de fer D,

puis serrant forte?lent l'anneau en le f?isant baissel'.

On con?oit que dans cette position le poids du sac et de son

enveioppe "'qui s'auGmellte de celui du sirop et du noir,
lorsqu'on y verse la clarilication, determinant une forte

pr?ssio de l'anneau contre les tissns, l'ajutage cOhique et

son bourl'elet, rend cette jonction tres solide et hel,'m?tique­
ment close.

Toua les ajutages. au nombre de douze, sur deux rang8,

ou de <lix-buit sur trois rangees , soutienne?t ainsi autant de

sa es dans leurs cnveloppes B; ils sont soudes au fond d'uI?

rescl'voil' pIat en cuivre etam? E (6g. I et :1.), souten? par une

caisse oU coff,'c cIos en hois.
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C'est dans ce resel'voir que 1'0n fait couler.le produit de

la ,clarification, et le liquide est distribue ainsi dans tous
les sacs correspóndans ,aux douze ou dix-huit ajutages ,

un

deuxieme recipient fi clairce F, re?oit le sirop filtre
, puis le

rennit dans un seul tuyau , qui le conduit au r?servoir a

clairce pour etre distrihue , comme nous allons Je voir, aux

filtl'es ci-apl't!s decrits.

.

On voit que des panneaux II, doubles de feuilles en cuivre

etame
, entourent de tous cótes les filtres

, afin de les pl'?­
server de l'action refrigerante de I'air ambiant, Oa'dinairement
on n'enleve qu'un seul de ces panneaux , celui qui forme
la devanture en H'? pour placer les sacs

, puis les óter, Cette
derniere operarion se fait en soulevant chaque sac, poussant
ran au mobile D, dega8eant Ies bords des sacs? puis laissant
descendre ceux-ci.

Filires Dumant. Les fig. 7, 8 et 9, Pl. I I
, pr?sentent Ies

d?tails de l'un de ces filtres: A, caisse en bois doublde de

cuivre mince cHatne; B, cannelle en' cuivre jaune soudee ?
la doublure , C, faux-fon d perc? de trous commc une ecu­

moire
, et soutenu sur trois tasseaux en tóle de cuivre;

D, deuxieme faux-fond mobile, perce de trous comme I?
premier (deux carres de toile claire

,
de la grandeur des deux

faux-fonds
,

sont utiles a la garnitUl'e du filtre) ; E, cannell?

engagee dans le filtre et soudee i? sa douhlure; la cle\f Fest

mue pal' un levier, sur leque? agit uoe bouIe en cuivre G

pleine d'air, et flottant sur Je sirop.
Ce mode simple de regIel' l'ecouIement maintieut Je sit·op

i? I pouce constamlllent au-dessous des bo?'ds du filtre, sans

qu'on s'occupe d'autre soin (une fois la filtration en train)
'lue d'alimenter te r?se\'voir genera? des filtres H, et d'ouvrir
le robinet qui COllllnunique ave c le tuhe COJUll1un I des filtl'es

Dumont.

J, Tube communiquant avec l'espace sous Je premiel' fond
et servant a laisscl' degager l'air ellfel'me sous ce faux-fond

,
I et ceIui qui est refou?? dans les interstices du noir par l'?cou"

lement du sil'0p.

7
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K, Couverc1e en bois revetu a I'Interieur d'une feuille de

?uivre etame ; i? s'ouvre en deux parties , en sorte que 1'on

peut examiner ce qui se passe
dans le filtra en soulevant seu­

lemcnt la portlon anterieure ,
comme l'indique la .fig. 7 en

coupe verticale.

L, Tuyau muni d'entonneirs pour recueillir le prqduit de

la ftltrarion de tous les filtres.
.

L', Gouttiere en avant du tuyau ci-dessus, dans laquellc

on fait couler la' ciairce ? lorsqu'elle pass? trouble
,

ci l'aide

d'un bo ut de 60uttiere i? bec 1, 1, afin de la conduire dans

un petit recipieot particulier. On enleve Ie hout de gouttiere l

des <[ue
la clairce coule Iimpide , alors elle coule pal' les

entoJlnoirs dans le tube L, qui conduit au reservoir i? clairce,

1\1, Tasseau ou massif en ma?onnerie ,
sur lequel son oses

toU5 les filtres.
. ,Choix des sucres . Le8 sucres bruts des diverses colonies

,

eeux meme de la meme colonie
,

dans les diffel'entes habita­

tions, suivant les saisons et le mode d 'operer, varient bean­

coup.
Les raffineurs achetent sur ec?antillons les parties óf­

fcrtes par les courtiers ,
on. paie plus cher ceux qui sont en

cri5taux mieux formes ,
moins humides et poisseux ,

dont la

nuance est le moins foncee, Ces caracteres Bont hien vagues

pOUI' assigner fa cette matiere sa veritable valeur comparee e

on pourrait determinel' assez approximativementl la propor­

tion de SUCl'e cristallise pur, a l'aide d'un lavage a l'alcool,
JIlais enCOl'e conviendrait-il de fb,er la depreciation en l'aison

des obstacles que les substances 80lubles (melasse, matiere

colorante, etc.) opposent a l'e?traction du sucre cristaUisahl?3,

qu'elles altcl'ent, le decolorimetre indiquerait la derniere

substance. .

Reception des sucres bruls. Les caisses, sacs ou tonneaux

reconnus' conformes aux ecbantillons, sont re?us a In raffi­

nel'ie et mis a couvert sous des hangal's.

Des que l'on veut mettre en raffinage une partie, on de­

fonce les harriques dans le magasin ,
on les vide, on etaIe le

sucre de chacune horizontalement, par couches successives.
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11 convient mieux que cette salle soit dallee sur le sol

et enduite de chaux et ciment sur les parois , que boisee

comme les aneiens bacs'a cornpartime?s , afin d'eviter l'espece
de levain ou ferment qu'entretient la melasse impregnee dana

Ie bois.

Lorsque dans quelques barriques on trouve des agglome­
rations de sucre pateux, des couches plus foncees

,
on doit

Ies mettre ii part pour les traiter les prernieres , parce qu'elles
sont plus alterabies , et. li plus fortes doses de noir

,
sauf a

meler el?su.ite les sirops qui en proviennent avec d'autres

clairces analogues.
Si le BUC,1'e offre des morceaux durs

,
i? est convenable de

la crihler let d'ecraser ces moeeeaux
,

afin que la fonte n'en

soit pas ralentie
, ce qui serait une cause de deterioration

pour le t?r.te.
Fonie ou solutlon du sucre

, clarification) filtration , cuite.

La ohaudiere A (fig. 11, 12 et 13, Pl. '.,0) ?tunta moitie pleine
d' eau

,
et celle-ci chauff?e a 50 ou 60 degres ,

on y porte , ,a
deux bommes

,
dans des seaux a anses (I), la. charge de cre,

Olarificouon. Des que le SUCI'C brut est fondu, on y pro­

jette Ie noir animal fin, environ 4 pour 100 du sucre brut

employe ( pOUT les sucres tres visqueux ,
il peut convenir d'a­

jouter, immediatement avant le Doi?', Ut} demi a I millieme

do chaux .heinta et delayee en UD lait marquant 14 li 16 de­

gres a l'ar?ometre); on agite,. ptlis on verse le sang battu (2),

(I) En Aogleterre, plusiccrs Taffilleries 'ont des machincsh vapeur qui
fant tout Je plus p?niblc du service : alnsi, un cAh1e cnroule sur un trcui?

tournan? a volon??, porle des chatnes li eroch ts qui cnlhent los hllrriquc.
tiur le haquet. et les monten t directcmcnt a I'?tage des chaudicres; le ma?

gasin est au niveau des bords de ceU?s.ci, en sorte qu'on pcut les charger h

la pclle; les formes , les pains lerres, les sirops, rea?
, elC., sont port?$, par

la mt1me puissance m?caniquc, flans tous 'es elagcs de la raffinerie.

(?) NODs a,vons indiqu?, plus haut, 'emploi du SAl{G 'CC; dana ruvcrsos

localit?s, on conserve le saog Jiquirlc pendant quelqucs jours, en faiaant
braler unc: m.ecbc soufr?c d.ans los petits hariJs avant de les remplir de sang.

Le sang pu,tr?6?, qll'on (I 6011Vcnt mi. en usage, pr?scnte quclqnr.s incon­

veniens .

•
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COIOHle nous l'avons dit ci - dessus ; lorsque I'ebullrtion'

se manifeste, on ouvre le robinet B : tout le liquide ,

melanr,e de noir
, passe dans Ies filtres Taylor C. Le sirop

.filtre trouble est dirige par une gouttiere dans un petit
?scrvoil', d'o? une pompe 16 remonte dans la chaudiere.

:A.pres une ou deux minutes, le sirop coule clair ,
on

fait basculer la gouttiere , et 'la clairce coule dans le re­

sel'voir F ,
d'ou elle se distribua a volonte dans les filtres

a noir en grains I. ceux-ci alimentent directement ou a

l'aicIe d'une pompe a elapeta (rOjez-en Ies details fig. 'l»

Pl. 5), qui remont? cette clairce dans Ie reservoir des

ehaudieres a cuire; (T7. ci-dessus, celles qu'il convient de

prefcl'er,
et les caracteres auxquels on reconnait Je point de

cuite. )

Entrons dans quelques details sur les deux filtratious dont

)10US venons d'indiquer la mal'che successive.,

Premiere filtration. Avant de faire couler Ia clarification,

on a eu le soin de laver, tordre et disposar , comme ;OU8-

l'av s dit, les sacs et leurs enveloppes (du systeme de Taylor);

le noir agglomel'e dans Je sirop bouillant, par la coagulation

de I'albumine du sang, se precipite dans les sacs
,

dont i?

reJUplit une grande partie. Des qne toute la filtration est

faite, et pendant qu'une deuxieme fonte et clarification com­

luencent, on enleve Ies sacs cormne nOU8 I'avons dit
, on les

.

vide dans une chaudiere d'eau bouillante ,
on les y lave, on'

fait ?goutter le mare sur, un panier garni de tQile claire;

011 l'epete cette operation une deuxicme fois, et 1'on soumet

le 1l0lr dans des sacs ,a l'action d'une forte presse
a vis en

ler. oU hydl'aulique; es eaux egou?tees du panier et de

la pl'esse servent a dissoudre le sucre d'une fonte subse-

quente.
'

Aussitot les sacs pleins enleves, on les remplace par d?au­

tres rinces et mis dans leuTs nveloppes comme l? premiere
fois.

Les clarifications et premieres filtrations se succcdent ainsi

toute lajournee sans intel'l'llption; elles alimentenl de clairce

•
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te" r?servoil' aux filtres Dumo .... t; ceux-ci opereut comme nous

allons le dire.

Deuxieme filtration: Cette iUl!0vation,
de la plus hau te

importance ,
due li M. Dumont ,

se fon de d'abord S Ul' une

preparatlon li faire subir au charbon decole ran t
,

et qui n'a

commence a etre adoptee en pratique que depuis quclques

annees. Cette circonsta,nce me determine li ajouter iei quel­

ques particularites d'un gl'and inter?t sur ce mode de PI'e'"

paration.

.

Le charhon destine ci garnir Ies filtres Dumont doit ct?e

prive de la presque
totalite de foUe-farine ;' on y parvient sans

peine en passant le noir ( prive au prealable des grabauts

par un tamisage dans une toile metallique a mailles d'une Iigne

a une ligne et dernie ) dans un TAMIS ou BWTTOIR li tissu fin de

toile melaUique ou de soie. La poudre gróssiel'e .g?'enue qui

reste sur le tamis constitue ce que I'on nomme noir en

grains ; quant a la dimension des grains, elle pcut offril'"

a la foi?
,

toutes celles comprises entre Ics grosseul's
des

poudres ordinaires de chasse pOUI' les sirops a 3 I OU 32 tlegres

houiUant.

'

I

On peut employer des grains pareHs, 111a\S mel?s avec mi

tiel's de noit' fin; si le sirop a filtrer ne marquc pas plus de

12 a 15 degres, et dans ce cas l'erret d?colorant est plus

considerable pOUl' un poids egal de charbon. S,i 1'on pouvait

faire filh'er du sirop a travers le charbon fin seul, la d?colo­

ration serait plus grande encore; mais les tentatives a cet eGal'd

ont ete sans succes, et 1'on a l'escrve le 110ir fin pOUl' la

d?colQl'ation dans la chaudiere: lA i? faut employer de 1'nl­

bumine {contenue dans le sang ou les reufs) ou du caseum

( que renferme ie lait ecreme) , pOUI' rassemblel' les par'ticules

tl'es fines du charbon,' et ·les retenir dans le coagulum opere

pal' la temperature !Ie l'ebullition.

La theorie de cette a

.

on pIu!} Gl'ande du noir en graina

a excite l'attention et fait naitrc quelques .. hypotheses maI

fondees; elle est fOl't simple : en effet, eUe consiste exclusi?

VCll1ent da.l s leo contact, bien mieux op?r? que par les autres
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moyens, des partieules colorantes successivement avec 1es

surfaces du charbon. Les lavages des materiaux salpetr?s des

soudes hrutes,. des cendres
, etc., sont autant d'exemples

analogues qui demontrent l'avantage de la filtration.
Dans l'article CHARBON du Dictionnaire Tecbnologique, fai

dit que le NOlR de sohiste, applique au raffinage du sucre
, est

inferieur au CUARBON d'os : en effet
, dans l'?tat de poudre fine

BOUS lequel on l'employait alors, le premier presente plusieurs
inconveniens, entre autres celui de passet' au travers des hlan-«

chets, de donner par suite UDe teinte bruDatre au sucre en

pains!; mais depuis que la decouverte de ,M. Dumont a ?ta
mieux appreciee ,

on a essay? d'employer le cherbon de schiste
en grains prives de folle-farine; dans cel etat, la decoloration
obtenue a ete plus grande que celle du NOlR animal. Cepen ...

daut ce dernier jouissant seul de la propriet? de.saturer et

l'exces de chaux et l'exces d'acide, etc.
,

les meilleurs e1fets
ont ete obtenus par le melange des deux charbons en grains
daDS la proportion d'un tiers environ du noir de schiste avec

deux tiers du noir animal.

Outre les avantages que DOUS venons de signaler, te procede
Damont a encore permis de rendre au noir en grains la plus
grande partie de ses proprietes, par uoe calcination apl'es
avoir servi; ce qui etait h?en plus difficile pour Je no,,- fin,
celni-ci' contenant tous les corps insolubles etrangers au

sucre, plus Je sang, tandj? que le noir en grams ne retien1l

que
la matiere colorante du sirop qui le traverse, plus, des

sels calcaires, quelques milliemes de pectate de .chaux, etc.

n est utile d'ajollter au moins uu quart. de noi .. neuf au noir

revivifie ainsi, po Ul' evitel' une inferiorite marquee dans

raction de ce noi?',

Disposition du noir e? grains dans leliltre Dumont. LOI'8-

qu'on aura pese la quantit? de nojr qui doit entrer dans le

filtre, on la mettra dana un vase tel qu'une bassine
" un

baquet, ou bien une caisse dont les bords seront pen eleves;
on versera dessu8 environ le sixieme, de son poids d'eau,
on le l'emuera ensuite, soit avec les mains, soit ci l'aide d'une
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spatu1e OU, d'une pelle ,
tle maniero ? ne Iaisser aucuns gi!u­

meaux, et a former aiusi uue masse hien egalement hu ..

mectee. On reconnatwe qu'il est ? son point, d'hllllUlctatioll)

en en prenant uue poignee: si apres l'avoir serre asses fo\'-

I tement, il reete en masse sans laissel' sensiblement d'humidit?

dans 1<\ main, il sera alors dana l'etat le plus convenable POU{

etre cmploye; ainai prepare ,
on I? disposera dans le filtre de

la maniere,suivante.,

Apres avoir recouve?·t la {?riUe inferieure d'une toile U11 p?u'

claire , que l' on aura pl'c,alablement mouillee et tordue l?­

ge.'em?n.t, et placee de manier? i?. ce qu'el1e touche pa?'tQut

Ies parcis du filtr? t
on p?acera. d'aborJ sur cette

.

toile une

quantite de lloil' suffisante pOUl' en former une couche d'en-.

viron l pouce d'epaisseur, ega\e auta?t que posslble et ni ...

velee avec soiu ; on la ta?sera ensuite aV6C le tasseur, en pl'O­

menant celui-ci SUl' toute la surfac? de la couche, et appuyant

assez forteme.nt et,egalement partout ; BUJ' celle-ci on fonnera

de roeme une deuxieme, meme une troisieme couche sem­

blable; on donnera aux aut s environ 3 pouces d'epaisseul',

on les tassera uu peu moins, et 1'0n continuera ainsi jusqu'a

ulle hauteur d'environ 14 pouces;
alol's on etendra sur la.

derni?re couche ulle toile semblable a celle qui l'C,Couvre la

premiere gl'ille, su? laqueUe on placcl'a la deuxieme grille. Le

filtre ainsi dispose sera pret a recevoir le sirop.

La filtration peut s'operer a chaud comme a froid, et c'est

a ce derniel' lUoyen qu'il conviendra de ?on,ner ]a prefe­

l'ence, lorsque l'on se proposera
d'obtenir des si?'ops pal'­

faitement blancs et absolumellt francs de gout. Les sirops

dont la densite ne dcpassera pas 30 deg\?es froid pourront

etre filtres dans cet etat; lorsque 1'on voudra filtrer des si­

rops plus concentres ,.
il sera llecessaire d1 en elever la tem­

perature, afin de'ne pas ralentir la filt.ration. Dans c;e cas, on

etablira a peu pres les l'apports suivans entre les degres al'eo­

metriques et thermometriques ,
savoir: pour' filtre .. des sirops

de 30 a 33 degres, la tempel'atUl'e ser'a de, 40 a 50 ?legres;

pour
ceux de 33 a 3 degr?s, on maintiendra de 50 a 70 de"
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gres. Puisque la chaleur donne de la fluidite aux sirops,
on poul'ra, par ce moyen , se rendra maltl'e de la vitesse de
la filtration en variant leur temperaturs , toutes choses egales
d'ailleurs.

Lorsqu'on aura amene Je Sil'OP i? I'etat convenabls pour
etre filtre

, on procedera ci la, filtration ; on commencera d'a­
hord par verser du, sirop sur le filtre ci une hauteur de 2 ou

3 pouces; on l'entretieridra ainsi jusqu'a ce que l'eau qui doit
sortir la premiera ai t pris son filet au ro binet (I); des ee mo­

ment, on pourra sans inconvenient charger le filtr? jusqu'a sa

partie supel'ieure, et continuerainsijusqu'a la fin de I'operation.
Si les conditions ci-dessus ont ete remplies, la filtratlon

devra durcr de quinze ;\ vingt heures, et dans cet espace
de temps on aura du filtrer Ie suere en sirop dans la pro­
porti,on de quatre ci cinq fois le poids du noir

employe pour
avoil' un sirop tres hlanc

,
i? conviendra de ,COIUmencer I'o­

peration le soir
, pour qu'elle s'acheve le matin suivant.

Le noir, apl'?s cette operation , COJlservera encore heau­
coup de sa propriete decolora e, et IOl'squ'on ne tiendra

pas
ci avoir des sirops blancs, on pouna continuel' la filtration

jtlsqu'a ce que le sirop filtr? ne diffel'e plus de la Jluance pl'i­
lllitive, afin d'?puiserle noir.

Quand on jugel'a oonvenable de laver le grain, on rell1-
'

,plira le filtre d'eau bouillante, et aussitot que le sil'op com­

rnencera a reprendl'e un filet au l'obinet, 011 fermera en

partie celui-ci, de maniere i? ne donner ? la filtration que la
moiti?, et meme le tiers de la \'itesse qu'elle avait POUI' leB-

'

Sll'OpS : en pl'enant cette precaution, les trois quarts envil'on
du sil'op conlenu dans le noir seront relires sans qu'il ait

(J) I? doit se passer environ vingt minUtcs du moment OU l'on n vcrse le
.irop sur le filtre, josqu'?J celui ou le filet commence li s'etablil'; les prc­
mierca portiODs qui 8ortiront d'abord n'elant quc ?'e;lU quc I'on a "omployee
pour httmecter le noir, on en obtiendra uiosi le8 tro;s qoarls sans CODtcDir
de sucro; clIe sera rcjetec : l'auh'e quarl enviton pourrA rentrcr dans Ja Jl?"Qoo
cbaine cJari6cation ; si 1'on nc jugo pas lt

propos de a m?ler au sirop.
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peNlu sensiblemeut de sou degre ,
I'autre quart se trouvera

lneM fi de I'eau
, qui poun'u servir au Iavage des ecumes

ou rentrer dans une nouvelle clarification. La quanti te d'eau

houillante versee sur le filtre etant insuffisante pour Je lavcr,

on Ie remplira de nouveau avec de l'eau froide
,

et jusqu'a

ce qne
l'eau qui decoule au robinet n'ait plus de saveur

'sucree (tj.
Au fur et fi mesure que le sirop filtre est reuni dans le re-

servoir a clairce
,

il en est tire et vivement rapproche dans

l'uDe des chaudieres a cuire ci-dessus indiquees ,
et les cuites

eoulent successivement dans les rafraichissoirs.

Grainage dans fes rafraichissoirs. La capacite de ces vases

a beaucoup varie dans les raffineries . o;n leur donn? actuef­

lement un diametre de 5 a.s pieds ,
et une profondeur de

3 pieds. La premiere perlode de cristallisation s'y oper? d'une

fa?on differente ,
suivant I'espece de SUC1'e traitee et l'aspect

ou la durete du sucre raffine qu'on veut obtenir, (Au sortir

de la chaudiere Both
, chaque cuite eonlec dans Je l'afraichis:

soir
,

est opalee et mise en formes au bout de quelques mi-

nutes. )

6rainage du sucre dur. En employant du sucre brut de

qualite moyenne, tel que Jamaique, troisieme sorte, si

I'on veut preparer du sucre en pains solide , sonore, a cl'is­

taux briUans, tel qu'il convient, soit poul' l'exp0l'tation,

Roit pour etre garde long-temps, soit pour les consommateurs

qui prefel'ent cette qualite, le ra(l'aichissoir sem l'empli aux

deux tiel's pal' les eui les successi ves; on laisse l'a en' l'epos

s'operel'les premieres agglomeraliolls de cl'istaux sur les coles.

et a la supedicie; puis, a l'aide d'un gl'and D1ouvel'on ou

spatule (fig. 17, Pl. 6) en bois, on agite lentement pres des

pal'?is et au fon d
,

de maniel'e A en detacher les cl'istaux et

(I) Cetle operalion doit durcI' ue cinq asix heure8; i? est tresimpOl'lanl

de
n,e pu la precipiter, pour donner le lemps a Pean de p?n?trer danII les

partl?t11ell do noir, afin de d?placer par ce moycn le sirop qu'cllclI ont ab-

liorbc.
'
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a Ies repar-tir ?ga!ement dans la masse. On laiesera eneore en­

repos jusqu'a ce que de nouveUes agglomerntions se soiant
formees ,

on les repa r tira de la meme maniere dana la masse ,

puis on Iaissera en r.ep08 et 1'on agitera eneore une troisietne

fois, enfin
, on procedera au rempliss,!lge des formes,"

,

Ce mode d' operer permet aux eristaux de Be produire plus
Gros dans une plus grande .mas?e; il convient done encore

au traitement des sucres et sirops peu riches
, dont on obtient

des lumps , .vergeoises, etc. Des derniers sinops recuits dans
ce cas, on peut m?me

, en employant la chaudiere Both, rem­

plir le rafraiehissoir jusqu'a 2 pouces du bordo

Grainage du sucre Ieger. Cetle sorte de sucre a obtenu
une grande vogue il y a quelques annees a Paris j i? es'
eneore prefel'e dans les cofe« et parm; les consommateurs qui
aiment a offrir, li poids egal , des morceaux d'un plus grand
volume, ou

, du moins
, plus promptemeni dissolubies. L6

mode suivarit de grainage contribue surtnut a donncl' ce

resultat, et ci
present?r plus de blancheur apparente : la

clairce proven?nt d'un sucre brut de qualite moyenne, les
cuites sont poussees moins loin qu'A l'ordinail'e, mais tireea
tres chaudes (I), et 1'on n'en reunit dans un rafralchissoir
qu'un nombre suffi.sant pour emplir le quart de sa capa ci te ;
alors on bat avec' force'le liquide, de fa?on a completer, par
l'evaporation, que d?termine cette agitation vive

, le rap­
procheanent au degre ordinaire; le refroidissement et la
cristallisatioll !?ont acceIeres par, ce moyen, et les cristauJI(:
que

le mOUV61llent divise restent pLus petits dans les
formes : ils n'y sout lUouves qu'une. seule fois, offrant moins
de masse, entoure? c.l'un liquide pLus epais, parce qu'il
est lnoins cha ud ; .ils se

8Uperposent moins serres, et for­
ment un pain plus spongieux., Inoins lourd a volume egal.

Des sucres bnlts de basse qualiM ou maI epures, que

(I) Cetle observntion .'appliqnc 11 la cuite elans le .,ide, qui dans Ce?
CBS cxigc le r?chauffcmcnt )usqu'all t1cs?e I

ordinaire d'?baIJition la l'air libro,
,;'est-a.dir? 11:1 li 116. '\
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l'on traitel'ait ainsi
,

donneraient des cristaux graiss?s, c'est-a­

dire n'adherant plus assez 'entre' eUI, et d'Ol\ 'a m?lasse

s'ecoulerait trop difficilement.

Grainage des sucres a claircer. La cristallisation de ces

sucres devant s'operer presqu'en entier dans les formes ; le

grainage dans le rafratchjssoir doit etre tres pe? sensible et

dissemine avec precaution dans le liquide. (". les details

relatifs a cette oparation? Nous ajoutel40ns ici que les su':'

cres blancs clairces ne sont pas pJ.'opres aux expeditions

loint.aines, parce que conservant intel'pose dans leurs cJ'is­

taux, du sucre incristallisable et tras hygrometrique (que le

terrag? a l'eau peut seul. eliminer ), ils attirent I'humidite
,

se desagregent, et tombent sans consistance.

Empli, remplissago des formes. On nomme e li la salle

01\ le sirop est verse dans les formes ; cette salle, carrelee en

briques solides ou dallee , et bien nivelee ,
doit etre contigue a

l'atelier ou s'opere la cuite ,
elle peut meme contenir 1es,ra­

fralchi soirs ?
dans Iesquels la cristallisation d?gag?ant de la

cba1eur, contribue a donnel' Une temperature dou<:e de 25 ci

30 degres, que soutient la cristallisatioll ulterieul'e dans les

forme.s (fig. 2, Pl. 6) (I) : cee; derbiel'ea, trempees dan?

l'eau pendant douze hel,lres a l'avance ,
sont retil'ees et egout­

tees depuis une derni-heure) 10r8'1u'on le? dispose de la ma­

nj?re suivante a etre l'emplies :

On commence pal' boucber le trou pratique a leur pointe,

en roulant un morcean de linge mouill?, le tampom?ant

avec \lne tapette (petit hattoir en bois), ensuite On plante

les forme:; debout, pos?e? sur la pointe, et le premier l'ang

appuye contre un des m?.trs
latel'aux ,

en ayant le ?oiu de

les fixer d? fagon que leur large ouvertlll'C soit hien de ni­

vcau; on les soutient aiusi provisoirement, a l'aide de vieiUes

fonues dtHerior?es, que.}' on' pose 'ren versees su? leur bas e
,

et

(1) II faul sout?nir cette tcmp?r"aturb, soit b. ?'aide da taynu t?'un calori.

f?rc ?
lIoit cn, onvrau! l1ne port? en t61e qui lai,se uyol\o-er IQ cbalcor du

ulyau
Ile cbemin?e (l'un des fournea?1t·
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que
I'on r ecule au fur et a mesure que I'on ajoulc une raugee

.\ la premier? ..

Lorsque trois ranaees sont aiusi appl'et?es dans une lon­

'guem' indetermin?e, on les emplit ,
sauf a en ajouter trois'

autres ensuite.

L' emplissage se fait ainsi : un homme }'emue constamment
,

dans le rafraichissoir ,
afin dty teni r les cristaux en suspen­

sion, un autre puise, a l'aide du pucheua: , et charge les bas­
sins i? bec (fig. 5,6,7,8, Pl. 6) que deux hO?llmes.presentent
successivement

,
et vont verse- dans les formes

, celles-ci doi­

vent ?tre emplies en trois fOis, afin que les cristaux
, tou­

jours plus abondans li mesure qu'on avance la vidange du
,

rafraicbissoit', se diss?mincnt ?galement dans toutes Ies

pal'ties.
.' .

",
, .Jl faut avoir som d eviter les courans d arr dans I'empli ;

car, refroidissant trop vite un plus ou moins Grand nombre de

fOI'fl1es, ils feraient pl'ecipiter la cristallisation en cristaux

J}lenus, offrant uue consistance butyreuse, qui a fait desi­

gner
cet accident sous le nom de graissage du sucre,

Mouvage. On appelle mOltver, ou pOUI' la p r emiers fois

opaler, l'action dont
leo but est de repartir les cl'istaux dans

ioule la masse que contlent une fOl'me : on y procede a l'aide
d'un 1l1011VerOn (6g. 9) ; c'est Un ustensile en bois, de 5 pieds

-environ, lorsqu'il est neuf, arrolldi com me un manche .\ halai
dans la ll10itie de sa longueur, ayant dans l'autre moitie une

forme de lame droitc, a deux tranehans elnOUSS?S et tel'mines

en un trallchant arrondi.

Des que sur chaqne forme i? s'est forme une pellicule cris­

talline, et que le mouvel'on, hnplante verticalement et vi­

vement retire, l'amtme des c)'istaux du fond, on procede au

Jnouvage ; deux ou trois hommes
, et quelquefois cinq ou six

,

s'en occupent a la fois, en sorte
([ue toutes les formes soient

opalees en huit ou dix minutes. ..,

Le mouveron, tenu verticalemellt d'une main, est guide
oe l'autre circulairement, en sorte que les cristaux sojent

ditaches des, parois; le meme outil, ramene d'unc senle
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matn dans la premier? positiou ,
la lame toujours en bas,.

est plonge vivement au fond de la forme
, en rasant la

paroi , releve au milieu et· rep o?ge pres de la premier?
trace : on fait ainsi un tour entier

, qui d?tache les cris­

taux et les repartit dans toute, la masse. Toutes les formes

sont ainsi traitees de meme successivement et san s inter ...

ruption.
On laisse en repos la cristallisation continuer, jusqu'a ce

qu'uue nouvelle cristallisation 'ait acquis un peu plus de

consistance. que la premiere fois
, alors de la meme manier?

-on procede i? un second mouvage.

'

On peut mouver jusqu'a trois fois si la cristallisation a

cHe peu avancee dans le rafraichissoir
, ou se borner a un

seul opalag? si le grainage a ete pousse tres loin; on a

mems reussi a eviter tout mouvage, en battant assez dans

le rafralchissoir, lorsqu'on veut obtenir des 5ucrestresIegers,
pour amener la une cristallisation presque aussi abondante

qu'elle a lieu au moment du dernier mouvage. (T? plus haut

Ies details sur le grainage.y
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 , a l'aide d'une corde passant sur une

poulic et prenaut dans un anneau UD crochet fixe a 'uu

russcmbla8c de cordes dans lequel la forme est lUaintenl1e.

Eg(Juttage des sirops verls. Au fUI',et ci meSllre que les pots
al'riv?mt au grcnier, un homme les re?oit, uu autre les prend,
les pose horizontalement ,sur un u'eteau, enfonce de 2 li 3 ceu­

tillletl'eS une alene daus 1e trou :\ la pointc de la forme, afin
d'ouvrir un libre paasaBe au sirop. On implante les formes sur

des pots en poterie vernisses a l'interieur (fig. 14); it faut
les

y assujettir fortement, en frappant a la main sur Ieul's

bords, apres les avoir mis de niveau a leurs ouvertllrcs supe-
?'ieures.

'

La pl'erniere rangee s'apPllie contre le mUl', les autl'es ran­

gees se placcnt serrees contre celle.ci, et entre elles; quelques
appuis de deux vieiUes formes l'une dans l'autre, debout
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SOUS la hase
,

sont distribues autour des ran gees exte-

)'jeures. r

L'egouttage termin? e? irois ou quatl'e jours ,
on vide

Ies pota en changeant toutes les formes successivement
,

du

liqulde qu'elles cbntienneh?,
et quo 1'on nomnie siroR non

coUVert. Nous dirons plus 10m le traitement des sirops,
On peut eviter tout I'embarras des nombreux maniemens

de pOtB et de formes dans Ies operations ulterieures ? en im­

pbntant les formes pleines sur un fEui1x-pb?ncher perfore de

trous.ronds de 18 centimetres, a des distances telles, que les

formes se touchent i? leur partie la plus evasee ; du reste
,

on Ies place et on les aRsujettit de niveau eomme ci .. dessus.

Des gouttieres en cuivre etame sont disposees au-dessous du

plancher ,
et conduisent , par une pente d'un pouce par toise,

dans d'autres conduites transversales "qui reunissent les sirops

ecoules dans un reservoir situe dans un endroit.non chauffe.

Un autre avantage fort important de cette modification
I

adoptee dans quelques raffineries pour Ies sirops couverts,

c'est de permettre de concentrel' (cuire ) les sirops tous les

jouu; d'?vitel' ainsi la fermentation et l'alteration dll sucre,

qui s'etab?it dans le§ 6irops que l'en?enn?nt les pots pendant
tout le tempa du terrage. Quant au sirop,vert b'op visqueux,

i? exigerait une plus grande pente pour s'ecoule\'.

J.Jol·sque des ctistallisations supel'posees ralentis$ent l'?­

coulement des sirops dans les gouttieres, on. ?es fait dis-

80udre en y conduisant un petit filet d'eau; la solutiou

doit entrer le meme jour e9- chargement dans la chatidib1e a

darifier.

Loohage. Le 8ucre '«Hant bien egoutte ,
on avait naHuere

l'habitudc de locher tous les pains avant de ?es ter.rer,; au­

jourd'hui, dans tette pe?'iode du raffinage, on ne loclze plus
-

c{Ue deul oU troiE; forUles
,

afin de reconnaitre si la cristalli­

satlon voulue a ete produite par les operations precedentes.

Voiel comment ?n procede au lochage, qui se repete ensllite

dans les travaU1 ulterieurs, que nous indiquerons : on re­

toUl'ue la fot:'ue et on la pose sur Sa base; on attend quel-
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ques minutes
,

afin qu'une partie du sirop qui??e les parcis ?

puis 011 saisit la form? pres de sa pointe avec la. main droite ;

et de la main gauche passee sous le hord evase
, on soutient

ci la fois la forll1? pleine ,
et du bont des doigts la base du

pain .

Dans cette attitude, on frappe a petits coups sur un billo

en bois
, plusieurs points des bo?ds inferieurs de la forme;

le changement de s<?n et un leger mouvement, annoncent

Ie coup sous lequel le pain commence a se detacher
, on

frappe un ou deux autres coups plus Iegerement, et 1'on re­

?bit le pain dans la main gauche ; on leve la form? vide, PUi8
on examine en le tournant

,
le pain dans toutes ses partie s :

Ies vices possibles signales plus haut dans la cuite trop ou

trop peu serree , dans Je grainage ,
dans le mouvage, se ma­

?ifestent-alors s'il y a lieu, et servent d'indicea pour les ope­
rations qui se succedent .•

On. recouvre Ie , pain avec la forme
,

et tonmant en deux

sens di, irens I'un et I'autre
,

on retrouv la premiera place
qu'ils occupaient ,

et l'on enfonce le pai peu pres au m?me

point.

1'errage. Cette operatlon n'est autre chose qu'un lavage
pal' filtrarion Iente

,
a. i'aide de l'eall tres, graducUement

ccoulee d'une bOllillie de terre argileuse.
Choix de la terre. Plusieurs sortes d'ARGILES plastiques ,.

peu ou point c?lcaiTes, sont. propres a cet usage; les seules

conditions essentielles, c'est qu'elles retiennent et 'laissent

?goutter l'e?.u con?enablement, qu'elles ne renferment pas
de SVLll'URES ou ?UL1IIATES de fer cfiloreScellS solubles; du l'este,
l?Ul' ?ouleur gl'ise, 'hleuAtte oli brune, ne doit pas les faire

?ej'eter, comme ?n l'a pl'etendu a tort, si aucllne matiere 80-

luble ne peut ?tl'e entrainee par l'eau dans la fil b'ation
,

c()lorer ie sucre ou lui dónner un ma,uvais gont. Au reste,
d'auh'cs indices plus precis seraient insuffisans; toute terre

offi.?ant les premiers 'Caracteres utiles peut .etre essayee IIU1'

quelques fOhnes,

Preparation de la terre. Alin de mieux dctrernpel' et de'"
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?ayer I'argile ,
il vaut mieux qu'elle soit tres seche

, parce

qu'alors elle ahsorbe si vivement l'eau , qu'elle se delite en

111cnus fragmens et tombe en houillie.
'

C'est dans un bac en ma?onnerie hord e de hois ou caisse

en plats bords fortement assembles, ayant de 3 pieds et

ell1i li 4 pieds de profoodeul', que la terre est etendue ,

arrosee, recouverte d'eau -et trempee ainsi pendant une

demi-journee, jusqu'a ce qu'tm ustensile (dit piqueux ou

rabIe), s'y enfonce aisement; alors on delaie en ajoutant

de plus en plus d'eau et brassant COllstammeot. 00 laisse

deposer. puis on fait ecoule? l'eau claire. On peut repeter cette

mauipulation deux ou trois fois, POU1' entralner en partie

quelques
matieres soluhles en petites proportions et quelques

COI'PS legers. Or?inairement un lavage suffit.

Un dcuxieme bac, voisin du premier, re?oit alors toute la

bouillie terreuse
, que l'on puise a cel' effet

,
et que 1'on verse

dans une passoire ,
taruis

,
ou canevas metallique a maille?

de 2 millimetres environ (fig. 21). Deux ouvriers brassent en­

suite continuellem avec le r?ble I'argile ?elay?e, pendant

deux ou trois heures.

•

Le degre de consistance de eette bouillie est d'autant

plus fort, que Ie sucre est moins fort en cristaux ; en ge­

neral, iI se reconnalt ainsi : on en prend sur une truelle

2 decilitl'es, que 1'on rejette legerement a la superficie de la

Jnasse; cette addition doit former une eminence d'un demi­

centillletre; si ene reste plus elevee, on ajoute de l'eau; si

elle l'est moins, op ajoute de la terre plus epai?se. Cet

essai se ditJaire la tranche. La vieille ten'e, qui seule ne peut

plus
servir au terrage, lavee, puis d?layee et melee avec

deux, trois ou quatl'e fois son poids de tene neuve
?

donne

\?ne
bonne matihefondant moios de SUC1'e ; sans doute quel­

ques
matil?l'es organiqucs y sont engagees, qlli ralentissent

l'infiltl'ation de l'eau. t

J?a tel're preparee est portee au grenier, dans des seaux tires

par
une cOl'de; on a pn'!alablement dispose le sucre de toutes

les formes de la maniere suivante:
,

'
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10. On fait les fonds .en frappant avec Ie coude A d'un outil

(fig. 3, Pl. 6) en fer appele for a foncer, toute la partie d u

pain restee . a 'demi creuse par la 'retl'aite que la cristalli­
sation determine

,
et que l'on appellefontaine; on fait en

sorto que cette partie se serre et offre la m?rne consistance que
Je reste du pain. 2°, .On remplit quelquefois encore le creux

form? par ce tassement avec une forte poiguee de sucre terre

ou de sucre raffine , simplement egoutte , on unit la su­

perficie, puis on tasse legerement par un ou deux coups ci

piat de la laae d'une truelle ronde (fig, I t),
Il reste altrrs environ I centimetre vide de,la hauteur de

la forme, au-dessus . de la superficie plane et nivelee du

pain; on remplit -toute cette capacite en' versant dessus la
. bouillie d'argile ,

ci I'aide d'une .cuillere contena.nt 6 ci '7 de­
,

cilitres.

On laisse les choses ainsi jusqu'ci ce quc la terre se soit

sechee au. point de former des galettes UD peu recroque­
villees , qu'on nomme esquives , et' que l'on enleve al01'S

,

pourIe» faire secher, deiremper de nouveau
, etcv

, celaarrive
au bout de neuf ci onze j ours.

'Pendant Ies- tr01S premiers jours du tefJ'age, i? ne faut

pas chauffer les greniers ,
on doit done s'ahstenir d'y faire

du feu ou d'introduire la VAPEVR dans les CALORIFERES, ou

fermer Ies batt?ns des doubles enveloppes de cheminees,
qui dans quelques r.affineries eehauffent ci vo?on?e les gre­
niers, Rvee, la chaleur perdue des fourneaux : i? faut lUeme

quelquefois, en ete, fe?'mer les volets des fenetres
, pOUl' di­

rninuer la ternperature qu'elevent trop les myoDs solaires.
Deuxiem? terrage. Les esqllives enlevees, on racIe pour

l'unir la supedicie ou ?ase de chaque pain de sucre, avec

.
la tranche du for afoncer, ou d'une racloire (fig. 12, Pl. 6);
on aplanit- avec la trueUe ronde (fig. II), puis OIl verse

6 a 7 decilitres de tel're preparee comme la premiere fois,
dans la capacite vide de la forme. La filtration lente de
l'eau dans ce

terrage dure sept i? I?Uit jours; au bout
de ce temps , on enleve la terre SUI' toutes )?s formes ,

B
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si elle est asses solidepour etre retil'?e en tfne galette. La

'hauteur des pains est alors diminuee de 7 ci g, centimetres

cnviron; on s'assure
,

en en lochant quelques-uns , que les

pains sont completement blanchis , qu'aucune "nuance fauve

ue s'aper?oit dans le trou de la pointe (I); alor? on en­

lcve la terre adherente aux parcis avec un couteau, on

l'etourne les formes surIeur base, afin que Ie sirop quittant

en partie les parois , n'y fasse pas autant adherer les pains.
Au bout d'une demi-heure jlans cette position, on loche

ceux-ci avec precaution ,
mais sans sertir Ie n ; puis on

Ies refoule dans la form? (cette manipularion est dite pla­

motage+, puis on replace en egout dlitant trois jours ( a.

moins qu'il ne failIe proceder li un troisietne terrage, ce

que
1'on recopnaitrait ci une teinte plus ou moins foncee vers

la pointe du pain j.
I

.

Au bout de ce temps ,
Ies pains sont encore plamotes avec

les memcs precaut?ons; on Ies implante pour qu'ils ache­

vent leur dernier egouttage et se ressuient pendant trois

joul'S
: au bout de ce temps, on loche quelques pains,

on s'assul'e qu'ils ont assez ?e solidite pour que 1'ongle s'e?­
fonce assez difficilement ci 2 millimetl'es pres de leur base

(A I centilllel,re environ); alors on retourne tous lea pains
SUl' leura bases, on ?es laisse trois heures en cette situa­

tion, on ?e8 plamote, on les l?.isse encore pos?s sur la

basc et l'eCOtlVerts de lenra formes pendant deux ci trois

jours; au bom de ce temps, on les decouvre pour,les porter

a l'etuve, apres toutefois ?es avoir laisses un jour li l'air (2).

(t) Si qucJques pain? loches sonl blanca jOliqn'aupres de la pointe, deos

tcrragcs
ue lerre 8uOiaent; 8'i18 soot tach?s de Baodelf fauves partant do

milicn de l?lDr hauteur, i? faut mettre une troisieme fois de la terre en

ql1anti?? ?galc ou un rafratchi, qui se ?oml>ollc <'l'o1le dose mdilie moimlre,

et on la versc sor la terro encore pAteuse.

(?) Pendant la dutet! du,terrage, SUrtout d'lnS 1<'5 dcrlli,n's jours de cIJacun

d1eu", la solution de Snere absorb?e
p:lI' la tcrre exposce sur uue ?!rande

snper6cie a l'action de l'air, fertllcntc, tlc\'cloppc de I'alcool et de l'acide
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A"ant de dec?ire cette derniere operation , DO?S rappellerons
que 1'0n peut , par le CLAIR(fAGE, decrit plus haut , blanchis

Je. suere en quatre ou cinq jours ,

.

rnais sans obtenir des

pains aussi solides, et nous decrirons iei UD. procede ingenieux

qui fut propose PO\?r remplacer le terrage ,
DOUS indiquerons

Ies. accidens qui y ont fait renoncee, et la possibilite de l'uti­

Iiser, soit cornme moyen d'essai des sucres ,
soit pour remplir

sa premiere' destination.

Les sirops couverts ecoules pendant les deux terrages dans

Ies PQtSs sont reunis aux fontes de sucre brut ; 011 les fait
•

rentrer chaque jour en chargement, Iorsque les fonmes egout­
tent sun des goutsieres,

Procede de purificaiion par l' aleool, Ce. proeede , p­

plique pal" M. Derosne
, e?t hase sun la propriete qu'a

l/alcool convenablement concentre
, de ne pa? dissoudre

sensibleme?t le sucre .solide, de se meler asecla partie si­

la?peus? ou melasse
, de la rendr? plus. fluide , et p3.l1 conse­

qucnt de; faciliter la separatlon entre elle et Ie sucre cristallise.
L'alcool etendu, cornme dans l'eati-de?vie, au poiut. de ne

l))Jlrquer. que 18 et. 24 degres. arareo?l\etre ,. dissoudrait une

trop grande <iuanti?e d?' SWlre, et n'e r nplirait. point le

but propose; s'il etait completement prive· d'eau" ou bien

de 42' <\ 43 degrós, i? Ile dissoudrait pas sensiblement 1e.

sucre, mais il ne se. melerait. avec les sirops qu'en .raison de

la petite quantit? d'eau que ceux-ci contiendraient : 80U­

v:ent la concentration de ces derniers s' opposerait a ?o?te dis-

solution.
'

e' e81) a. I:alcow. qui $e t)'OUVct GaDS- le COlDm.erce qu' OD'

?oit. dQnnel' la p.Iderence; Ol'dinail'emellt il mar?1?e de 33 a,

34 degl'es a l'areometre, et porte le nom d' esprit ?.
PQur le fajre scl'vil' a la purincation des sucres. hruts de

acetiquc; C'C8t une dcscaulCS de d?pcl'dilion dans lc raffinasc : 00 Ja

diminuc en laissllnt moins sur lei ?Ol'mcs les Icrres apr?s qu'clles ue ccJcnt

p?us rl'can au pniu.' Le Javage des lancs et de? f'orolc8 cOhs.it'uc Jel eatlx

tk bllcs, «Jue les D'8'ru.u.T!tJns emploi.cnl pour elllraire de I'ALCOOL.

8 ..
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}1etterave? ,
meme les plus commuus et Ies plus eharges de

melasse, voici comment il faudra proceder:
.

On separera par decantation, pal' egouuage ou paJ.' expres­

sion, la plus grande partie du sirop qui se trouve mele avec le

sucre hrut ; et lorsque par ce 'moyen on ne pourra plus rien

obtenir, 0)1 pesera une quantits donnee de cette mauvaise

1noscouade, on la mettra dans un baquet, et 1'OD y in­

corporera
le douzieme , au plus le dixieme de son poids

d'alcool ci. 34 degres, n faudra prendre quelques precautions

en faisant ce melange : on ne versera l'alcool que par pe-
•

tites portions et successivement ; on le melera avec le sucre

cbal'{?e de sirop. Si rOD versait b'Op d'alcool a la fois, le

lU' nfle se ferait trop difficilement, parce qu'alors il agirait

sur les rna tieres sirupeuscs insolubles dans l'aleool a ce degre ,.

et Ies precipiterait, rendant ainsi leur dissolutlon ulterieure

beatlCOUP plus difficile.

Il faut aussi faire ce melangs tres rapidement ,
dans un

endroit cios ou peu
aere

,
afin de laisser evaporer le moins

possible
d'alcool. .Lor?que

le melange- de l'alcool et de la

1l10scouade sera fait bien exactement, on Je couvrira
,

et on

laissel'a macerer Pindant deux ou trois hem'es; au bout de

ce temps, on voit le ?ucre ?l'istanise se precipitel' au fond,

et Ie sirop colore gagner la surface du vase employe. On

bl'assera encore une fois le melange, puis on 1? versera dans

des sacs de toile ou de crin, qu'on soumettl'a a l'action

bien gradu?e d'une, presse dose. I? faut avoir sOln de

?e former que des gateaux b'es
peu epais; les sacs dans

lesquels on met la matiere ci presser'ne devront point former

de bourrelets ou vides dans lesquels les sirop.s pourraient se

logel',
' .

Par ce moyen, on obtiepdra des sh'ops tras colOl'es, et le

sucre restant dans les sacs, sera amem? a un etat de sucre bru t

d'une belle nuance; la melasse y sera dans nne pl'oportion

trop
faible pour nuire au raffinage.

Ce. sucre, lorsqu'i? est seche, n'est plus \'isqueux, et ne

forme pOlnt, lorsqu'on le remue, cetta especc de 'mouve-
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ment vermiculaire

,
d? i? la melasse epaissie ,

indice certain

d'une mauvaise qualite de sucre brut.-

j Si tout de suite on voulait obtenir une qualite de sucre

comparable au sucre Martinique sec
,

il suffirait de verser sur

la matiere pressee et encore hum ide
,

une nouvelle quantite

d'alcool, mais la moitle moins que la premier? fois. Si 1'on

voulait avoir encore plus de blancheur,' au lieu d'emplqyer

pou? ce dernier melange de I'alcool a 34 degres ,
i?. serair

pl'efcl'able de ne l'employer qu'a. 29 ?u 30. On dissout, .il

est vrai
,

un peu de sucre (qu:on peut cependant facilement

retrouver ) : mais on ne cou r t point le risque de precipiter une

partie de la melasse, ou de la faire adherer aux cristaux du

sucre. Les honnes qualites de . .sUCI'e brut des colonies, a

l'ai de de touillages et decantations par bandes
, puis d'un la?

vage dans. de grandes formes closes (ce procede est utilise dans

l'ile Bourbon)', ont doune jusqu'a 77. et 78 d'un sucre par­

faitement sec
,

blanc
,

et ne djfferant pas des meilleures qua-

Iites de sucre blanc Martinique et Hauanna.
.

Si I'on avait a traiter un melange tres epais de beau­

coup de melasse et de SUCl'e brut
,

i? suffirait de xlelayer
cette lllatieI'e avec une certaine quantite de melasse plus
fluide, contenant tle l'alcool, ?ortie precedemment de]a

presse, alin de donnet' assez de, f1uidite au me lange pOUl'

que la p8l'tie sirupeuse plit a101's s' ecouler. '

'

I? peut ,aussi arrivcr que1qucfois qu'on ait a purifier d?s
crou'tes cr..lstallines de sucre hien seches. .POUI' que cette

purification se fasse facilernent, i? vaut mieux urisel'

ces cl'ou,tes c l'is tallin es
,

les l'?duil'e ainsi sous la forrne

grenue du SUC1'e brut, et les me?eI' avec une petite quan­

tite d'alcool, un peu. etendu, A 29 ou 30 degres" pal'

exemple.
Un premier clail'?age, au moyen d'un sirop peu colore,

peut etre avanlageusement emp10y? poul'les especes de SUCl'e

comlnulles, avant le Javase a l'alcool; par lA on evitel'ait

cette precipitatioll des matieres analogues, ;\ Ja gOlll111e sous

te l'appol't, et toujours beaucoup plus, abondantes et pluG a-
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craindre dans des melasses tres epaisses , ?u'avec des sirops

cuits a 34 ou 35 degres de I'areometre.

Si I'on avait de 6ros cristaux de suore a depouiller de la

mcHasse qui les salit
, on pourrait encore les laver avec une

certaine quantite d'alcool
,

a ce meme degre de 29 ou

30 degras.
Ces aleools de lavage non satuTe? pourraient ensuite servir

a la purification dessucres d.ans lesquels la proportlon de/me-
Iasse serai t plus considerable.

.

Pour ne point, perdr? I'alcool contenu dans les melasses

retlrees par ce procede ,
il sutlit de les distiller. Cette DISTIL­

LA.TION peut se faire dans Ies AUM81CS ordiuaires
,

en prenaut

la precaution d'ajouter un peu d'eau dans Ies sirops epais , qui

pourl'aient
Iaisser craindre

.que ,la matiere
.ne

brnUt. Le meil­

leur moyen est de se servir d un appareil analogue a celui

que
M. Derosn? a pe r fectionee , et qui maintenant est g?nel'a-

lement en usage. •

On peut' ainsi soumettre a la distillation toutes Ies .toiles

impregnees de melasse alcoolique.
I

On voit <{ue par 'ce procede on ne perdra d'alcooi que la

petite qua?tit? voLatilisee pendant l'operation, et celle restee

adherente au sucre cristallise.' ,
.

Quant a cette del'niere, on peut l'obtcnir tout .entiere, en

l'aflinant soi-meme le sucre obtenu : 011 melel'a le sucre avec

une quanlit? d'eau nn peu. plus grande qu? ceHe necessail'e

pour
le fondre, et. 1'on chauffera dans un al:l.I11bic ordi.nail'e,

oU lllieux i. la vapeur et sans ean, alittre qUI! eelle de conden­

sation; l'alcool se volatilisel'a, et i? restera un sirop qu'on

traitera pat· les 'procedt5s de raffi.nage ol'dinaire.

M. Derosne a
essaye de substituel' au pl'ocede dn terrage

dans le raf?inage, l'elnploi de l'alcool, si commode poul' d?­

pouiller le sucre cl'istaUise de son sirop Oli ·de sa me]asse ,01'­

dinaire.

A cet elfet, des que le s4rop cuit, mis dans les formes
,

l_ais en egout, COlUlllence a iprendre son ,ecoulement, on

,'el'se sur la base des cones ou fOl'mes une petite quantite
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d'alcool a 34 degres ,
et I'on couvre exactement la 'suI·tace des

{ormes,. IJe sh'op-mere s'ecoule d'abord sans se meler avee

ralcool; celui-ci le suit et depouille le sucre du reste du

siróp qu'il l'etenait i? la surface de ses cristaux , De temps

en temps il faut verser ,sur la base des cónes une quantite

nouvelle d'alcool , jusqu'a ce qu'on voie que celui qui sort

par 'la pointe n'est plus que tres peu, colore, Les premiera

sirope qui passent .ne sont pas alcooliques ,
ceux qui viennent

ensuite le sont un peu plus, et successivemer.t, jU8'qu'a ce

qu'a la fin l'alcool l)asse presq?e pur. On peut distiller,

cÓOlme i? a ete dit ci-dessus, tous les sirops qui marquen t

plus de' 15 degres i? l'areometre Baume : les autres peuvent

servir a etre verses de nouveau sur Ia base des cónes. Co me

ils ne sont pas satures de sirop ,
ils enlevent celui qu'ils ren-«

eontrent dans Ieur passage ci travers le sucre
,

et avancent

ainsi I'operation- Ilne faut ensuite qu'une quantite tres petite

d'alcool nouveau paur obtenir le sucre .parfaite,mellt blanc.

L'avantage de ce procede consiste en ce qu'on depouille

entierement le sucre de son sirop ou melasse ,
san s dissoudre

sensiblement de sucre ,
tan dis que, pour obtenir le meme

degre de blancbeul' par le terrage, i? est inevitable de fondre

entre le tiers et le qual't du suere cristallise.

Le sucre foudu pal' l'eau ,de terrage n'est pas perdu sans

doute; m?is lorsqu'on·recuit ce s.il'Op, i? y en a toujours une

portion aIteree par l'effet de la chaleur necessair? pour le

cuire a la consistance necessaire, et cette portion de SUCl'e al­

terce passe a10rs comme melasse, et perd ?.u moins les tl'ois

quarts de sa valeur.

,Le pain de sucre traite par l'alcool est pret ci ?tre vcndu

six jours apl'eS la cuite du sirop qui a servi ci le former ;

celui qui est terre ne pelit ?tre livre que le quarante-hui­

tieane jour au plus tOt, en suivaut tous les procedes mis en

usage' uans les raffineries. Le raffinage ex.ige mcme, terme

moyen, de deux a tl'ois mois ? parce que toutes les prepa­

rations ne se sujvent p?s abs01ument sans.int?rruption.

Ce bencHice sur le temps serai t d'autant plus appl'ecie par
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le manufacturier, qu'il ue courrait plus Ies rnemes dangers
des chances politiques, cause de la ruine de la plupart des

raffineurs de sucre
,

101'5 de la paix de 1763, 1783 et ?nh'es,
ni aux frequentes variations commercjales,

I? restait a demontrer que ce procede par l'alcool n'est pas

plus dispendieux. qne tout autre
, M, Derosn? a fait voir qu'il

I'est moins, en supposant merne que 1'0n employcit en al­

eool un dixiemc du poids du sucre
, et que la moitle de cet

aleool rut perdu dans I'epuration du suere brut, admettant

que pOlU le raffinage la perte totale eu aleool fUt de 4 pour [00

du sucre ainsi epure , perte qu'il serait facile de ne pas de-

)passel', surtout en prenant la precaution de faire ecouler, pal'

Ull eger terrage ,
le dernier sirop alcooliquc interpose dans Ies

pains.
La baiss? que l'aleool continuera encore d'eprouver pa?'

suite de I'enorme production qui resulte du traitement des

feeules, melasses
, eaux de bac s

, ecumes
, etc., augmenlera

Ies avantages de ce procede ingenieux.; le seul obstacle qui fit

eesser son exploitation par M. Derosne
, fut le droit sur la

consommatiol1 de I'alcool , qu'il n'e?t peut-etre pas ete im­

possible de faire Iever en faveur de cette application , de meme

que
1'on en a cxcmpte la fabric?ltion du Sur,FATE DE QUININE. Ce

lnoyen d'epuration offl'e le danger sans cesse imminellt de

l'iucendie. En effet, l'air des greniers, de l'etuve
, peut, en

t!t? surtout, etre tellement charge de vapeurs alcooliques,

qu'il offl'e constamment un melange inflammahle j qu'ainsi,
une seule lamp e ou chandelle allumee, ou meme le til'aGe

d'uo foyer, dt!lermine une combustion generale. Ce dangel'

etait fait pour effrayer les ,manuf?ctul'iers; cependant i? ue

para1t pas impossible d'eviter tout accident, surtout a l'aide

du chauffage a la vapeul', qui permettrait d'isolel' completement

le bc1timent on s'op?rerait le.traitement a l'alcool, et en

e?c?uant avee severite tout tl'avai? de I?uit, et l'introduction

de toute lumiere artificielle,' et des moyens de produire la

flaUlr:ae·

Des eff01?ts en ce sens eussent ..leja ete en.trepl'is, afin ue

Ttaliser les impol'tans avantages ?'o?tenir Cl'l huit jours le
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meme resultat
, qui n'est ordinairement acquis qu'apres

soixante-cinq i? soixante-dix jours ,
et de reeueillir une va­

Ieur de 25 POUl' 100 de celle du sucre fondu dans le terrage ,

si I'emploi du charbon d'os n'etait venu offrir des avantages

analógues. Reprenons la suite des operations du raffinag?.

Etuvage ou dessiccation, Cette operarion a pOUI' but d'en­

lever toute l'eau qui. tient encore in terpose dans les cristaux

des pains de .sucre du sirop fluide
,

elle a lieu dans une

ETUVE ou S?cnorn a courant d'air chaud
,

dont nous allons d'a­

hord indiquer les particularites de conatruction,

C'est ordinait'ement i? I'extremite de la' raffinerie opposee

\ a l'atelier des chaudieres et filtres
, que I'etuve est construite,

ou rnieux encore dans la partie moyeooe des greniers, afin

que le sucre
,

cheminant de proche en proche de I'atelier ci

l'empli, de celui-ci aux divers greniers , puis des greniers ci

I'etuve
,

la main-d'reuvre soit Ie moins dispendieuse pCJs­
sible.

L't!tlIve est un bAtiment rectangulaire (paraUeIepipede
rsctangle ), ayant.r o metres environ de cqte ; i? est utile que
Ies murs soient assez hien construits

,
et en materiaux peu

hygrometriques , pOUI' etI?e peu permeables i? I'humidite et

moins sujets a la depel'dition de la (,?aleur.
Des sortes de plaochers ou grillages a claires-voies hori­

zontaux, sont disposes ,
a go centimetI'es les uns des autres,

dans toute la hauteul' de l'etuve, formant ainsi de buit a

douze etages. Afin que ces gl'iUages soient d'une solidite telle

qu'ils }'esistent a l'action presque constante de l'ail' chand et

hum?de, ils sont composes' de tringles quadl'anr,ulaires' en

chene, ayant 4 centimetres en· carre, s'appuyant d'un bOllt

SUl' de fOl,ts tasseaux scelles contre les mul'S, et de l'autre

SU1' des soli?eaux soutenus par des solives egalement en

chene, et montaot du bas en haut de l'etuve. Ces plal1chers
ont une largeur de I metre et demi 'tout auto Ul' de Yeluve,
en sorte qu'il reste au milieu de chaeun d'eux un espace vide

de 2 metres e? carre
, pOUl' etablir des echafaudages volans et

faciliter lesel'vice, c'est-a-dire.le placeanent des pains de sucre.
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Des portes i? chaque ?tage de l'?tuve comanuniquent avee

I'interieur des differens greniers ,alin que de eeux-ci on

puisse passer ,
a l'homme place au milieu du plancher ,

les

pains ci ranger pou!' Hre etuves,

Une etuve dans les dimensions moyennes que nous venons

d'indiquer contient de trois a quatr?'! mille pains.
Un CALORIF.ERE a air chaud

, place au rez-de-chaussee , est

alimente de combustible par une porte exterieure
, a6n <l?ó?

viter que des cendres ou de la fumee ne puissent ,etre intro-

duites dans l'etuve, ou elles tacheraient le sucre,
,

I? est convenable de surmonter ce calorifere d'une voute

ou plancher plein , perce d. carneaux tout autour pres des

parois, afin, 1°. que }'air chaud soit divis? et porte 80US les

grillages charges de sucre ; 2°. pOUl' que des morceaux d?

. tache.s des pains ne viennent pas tomber sur le calorifere et

5'y carameliser (I). Un corps de cheminee en honnell hriques
et aminces parois, bien cimt:ntees, est ordinairement accolee

d?ns I'un des augles de l'?tuve; elle emporte la fumee au

dehors, et contribue a l',?chau.ffernent de I'air de I'etuve. Une

ou mieux deux ouvertures, fermant a volonte plus 0,11

11loins, et d'environ ensemble 80 centimetres en cal're ,
c'est­

A-dire, par exemple, offrant chacune 80 centimetl'es de long
sur 40 de large, sont pratiquees pres du hant de l'?,tuve.

Mise el soin des pains a l'etuve. Lorsque les pains de suere"

terres, ?gouttes et ressuyes, CQmme nous l'avons dit, sont

ranges sur ?es grillages ,
on commence ci, eehauffer modere­

Jneot, de maniere a ce que la temperature de l'airne s'eHwe

pas, dans les ptemieres journees, au?dela de 25 degres,

(1) II ea? lD?me plusieurs fois arriv? que
1'00 Jes planche.rs, trop charge

on trop faible, est tomb? snr l'espece de po?le ?rossier on co?re de (onte

que I'on e?ploie eneora; le SUcra et Je bois rencontraot la des surface.

cbaufFees au rouge, se aoot enf1ammes, et bient6t tonte l'?tnve (ancre ot

planchers) a et? en combustion ; l'incendie a plus ou moins ?tendn scs ra­

vnges. Cel accident ne sanrait arriver ave c un bon calorifere 'de tontcs

parts em'cHo?lpe d'une double chemisc l dana Jaquelle p?s$e de l'airFn mou-­

vement.
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puis on porte Igraduellemellt a 30 degres , jusqu'au sixieme

?our,
C'est vers cette epoque que la dessiccation arrive a son

terme ; on le reconnait ci la sonorite en les tenant .d'une main

sous la base et les frappant avec une clef', et encore a ce

que la durete est assez prononcee POUI' que le SUCl'e resiste a

une forte pression de l'ongle. Lorsque les pains de sucre sont

en cet etat, i? faut les retirer de I'etuve
,

mai? de peul' que

le changement brusque de temperatur? n'altere la solidite

des pains par une contraction rapide , on laisse refroidir

lentemellt dans l'etuve
,

.en cessant d'y faire du feu pendant

une Ijourn?e. Les pains .sont a101'S prets ci etre enveloppes : on

les porte i? cet effet dans la chambre a plier..· o

La tOU8 ·les pains sont re?us et poses legerement sur des,

tables recouverles d'un drap tendu ; 0)1 separ? ceux qui sont

casses ,
avec lesquels on range les pains taches

, apres awoir

-enleve la hachette les parties colorees.

Plusieurs ouvriers
, apres s'etre hien lave et fortement es­

'suye Ies maina, s'occupent alors ci envelopper ou plier les

pains eotiers : ci cet effet, ils placent dev:ant ewx une feuille

de papier bleu, puis,&ur celle ... ci ODe alltre feuille de papier
d'un hlanc grisatre; i1a cQuchent dessus Je pain, de manih'e

a ce que' par la poillte i? debol'de de moitie de la longueur,
et que sa ,base soit au roilien du papier; ils enveloppent
le papier en l'oulant autour les feuilles' doubles, d'abord

'Prises par un angle, puis par l'antre, replieot sur la.hase"

:)'elevent le' pain sur Ic?lle-ci, qu'ilS frappent sur la table.

On termine Il'en,·eloppe par ,une' coiffe ou cornet. Pour

-cela, on place et?ndue, devant soi, nne demi-feuille de pa­

pier hIeu recouverte d'une demi?feuille de ,papier hlanc; on

pose la ·tete du pain couche 8U!l' un angle de cetle double

feuiUe, onroule 'jusqu'A.l'autre angle, 011 redrcsse, pwa lon

aifaisse d'un coup de main tout.1e papier qui excede la pointe
du cone.

.

·Le .paio claWi -cet etat, ,011 S'Qocupe illunediatemeht de le

ficeleJ: : l'ouvrier eorouIe le bout de la ficelle autour de
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l'index de la main droite
, saisit de la meme main et in­

cline un peu la pointe du pain , passe de la main gauche la

ficelle sous la. base du pain ,
la rarnene vers la pointe, hi cli­

l'ige de nouveau sous la base ci angle droit avec le premier
tour; et la ramenant fi la pointe, I'arrete en faisant pirouetter
Ie pain , formant ainsi UD noeud en spirale avec 1e' premier
bout engage auto Ul' de, son doigt , passe I'extremite de

cette fi cell e sous l'une de celles en ?roix
, puis coupe I'autre

partie qui depasse la pointe.
Les pains ainsi enveloppes et ficeles sont livrable? au

commerce
, on, Ies emmagasiue ," en attendant la Iivraison

,

entre les montans ll'un casier en bois
, couches les uns sur Ies

autres par"'angs, dana Iesquels les pointes et Ies bases sont

opposees alternativement, le premier la pointe vers le fond

du casier, le deuxieme la pointe en avant.

On se sert
? pOUl' enveloppe exterieura

, soit de papier hleu
,

soit de papier violet
,

ce dernier est plus ordinairement em­

,ploye pour envelopper le sucre le plus blanc, dit 'royal.· Le

point essentiel pour.Ie vendeur, c'est que le poids du papier
?endu comme sucre atteigae le taux alloue ( r. i?. la fin de

,

<et article les conditions de vente des sucres raf?ines et bruts) ;

les acheteurs s'assul'ent que ce poids n'est pas excede: les

contestations a ce"sujet sont jugees par arbitrages.
,

Lumps, bt1tardes, vergeoises,' melasse. On nOlllme ainsi

les divers pi'oduits obtenus dans le tl?aitement des sirops
verls, sirops couverts et d'egout, qui r?sultent du l'affinage
du sucre; les trois pre?iers forment des sucres cle moihdre

valcur, mais qu'i} est plus avantageux de vendre sirnplement
?gouttes, ou plus ou moins tenes ou clairces, que de con­

?ertir, par Un l'affinage ulterieul', en sucre en pains. Dans ce

dernier cas, en effet on eprouverait un dechet teUement
, ,

considerable, qu'il serait loin de comperlser le plus haut prix
du sucre raffine.

Dans les grandes villes, ces produits inferieurs se vendent

bien ;c'est un avantage important pour les raffi.neurs elablis fi

proximite.
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Le mode de traitement des sirops varie suivant I'exigence
des debouches

, assez ordinairement, pour ohtenir de helles

lumps, ou apres avoir ernploye dans les premieres operations
du l;affinage, ou (comme on le dit) fait rentrer en char­

gement un tiers ou moitie des sirops couverts ou d'egout ,

on verse
,

dans une cbaudiere ci clarifier, le surplus avec le

sirop vert (ou non couvert ) ; on ajoute au melange une egale

quantite de sucre hrut
,

et assez 'd'eau pour ohtenir une

solutlon marquant ,
chaude

,
30 degres ,

on clarifie avec 4 ci

5 pour 100 de 110;" animal fin, puis on filtr? au travers du

noir eh grains (12 ci .5 pOUl' '100). On fait cuire
, on porte

au rafraichissoir par les procedes que nous ?VOLlS decrits
,

en

ayant le soin de rapprocher et grainer, d'autant plus que la

matiere cristallisable est moins aboudante (ou le produit moins

riche ).
On met ci cristalliser avec les precautions indiquees ,

si ce

n'est qt 'au lieu formes ordinaires
,

on se sert de grandes
formes dites de lumps , 'contenant cnviron 30 kilogrammes
de sucre cuit

,
18 kilogrammes de sucre simplement egoutte

(lumps verte), et 12 a 14 de lumps terree, suivant que la pointe
est blanchie plus avant. On ne mouve qu'une fois dans les

gl'andes formes ,
on laisse cristalliser du j our au lendemain

,

on perce la pointe d'un trou de 7 a 8 centimetres de profon­

deur, ci I'aide d'un poineon ,?ouille, puis on met en egout.

Apl'es I'egouuage de ces formes
, qui dure de cinq a. six

,

jours, et s' opere ordinairement dan? la purgerie (salIe

chauffee, sa'ns l'enouvellement d'ail', a 20 ou :22 degres (I) );

on les lllOnte aux greniers pOUl' les soumettl'e au terrage;
les fonds ,sont ordinairement faits (c'est-a-dire le creux a la

base du pain comprimeet'rempli) avec le sucre pris sur l'une

des batardes egouttees. .

On laisse secher la sm'face pendant un jour, puis on couvre

(1) Celte ttlJnp?rnlurc augmentc la fluidit? des sirops, 'et fa ciJ i te Jem ?COIl­

l.cmcnt; elle cn nt:ceuaire CneOl"C aux suercs raffin?. trop rui/s.
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chllque, base des formes d'nne couche de 2 centimetres de

terre.

Le lendemain en 11emp??t d'un centimet1'e de terre Ie vide

ope'tl! durant la nuit
,

etc.

Lorsque les lumps ont re?u deux terres et qu'elles ont

?te chau{fees, bien egoottees pendant cinq a six jours a la

pllrgeri?, on Ies loche, apres les avoir Iaissees refroidir pendant
Uli jonr, pOUI' qu.e les pains se consolident, puis on enleve

toute la partie de la pointe dll pain qui u'apas ite' privee de
'

strop eolore
,

et que I'on fait dessecher a l"etuve,' potU Je

vendre ,
sous le nom de melis. te pain ainsi tronque est

seche au greniel"' pendant un jour , puis a l'etuve
,

enve­

leppe d'una c.?f)?ble feuiUe de papier gris, et vendn sous le

nom de lumps eu lumps terree.. .

On prepare quelquefois les lumpa avec les sirops verts et

coU1"erts ,
elarifies et filtres au noir, sans y ajouter de sucre

b?'ut : dans ce cas surtout ,
il est assez ava tageux de vendre

Je Pl'oduit non terre ,
mai s bien egoutte et seche

, 'sous Ie nom

de lumps uertes, .

I

On vend
, sous le nom de pieces, des gros pains blanchis

juaqu'a ?a' pOinte par trois tel'rages, ?t du reste pl'epares

cómrne les lutnp?.
On obtient Je pl'oduit con?u sous' le' nom de h?tardes,

en tl'aitant de meme lei sirops non couverts, et la partie

non -reutree en chal'gemeot des Sil'OPS cpu.verts ; d()nnant deux

'terres qui blallchissent la moilie au leS' deu'l tiers de ces

grasl pains; ceux-ci bien egouues 'et sech«!s a l'etuve cbauft'?e

a 35 degl'es envirón, se vendent en cet cHat. Quelquefois on

.

pile les hAtardes en les f,appant fi coups de maillet SUl' une

griHe surmOl1tant uoe ,csisse, et ón les- vend ainsi" mis en

barriques, sous le nom de terres.

'

Les sirops non couverts et plus ou rndins des sirops cou­

verte;, egouttes des lurnps et bAtardes, rapproches immeclia­

teDlent dans l'une des chaudieres a b ascu le
, Taylor ou Roth,

gl'llines en grande masse dans ?es rafraichissoirs, puis mis a

cristalliser dans les formes b'?rdes $ans mouvage, donnent
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des crtstaux peli: adherens errtre eux
, qui, bien ?gouttes i?

la purgerie, se vendent sous le nom de »ergeoises] c'est une

801'te de cassonade qu'il y aurait perte a ra ffin er
,

et qui
pour le consommateur est preferable au sucre brut

, parce
qu'elle ne renferme'pas de sable

,
de debris ligneux, etc. Pour

obtenir les vergeoises plus belles
,

on c1arifie et filtr? au noir

animalles sirops non couverts., Quelquefois on mele les sucres

melis aux cuites de vergeoises ,
en versant celles-ci dans une

passoire (fig,'21, Pl. 6) eontenant ces sucres et dil?ptlsee au­

dessus du grand rafralchissoir.

L?egouuage des vergeoises a li?ul dans la purgel'ie , chauffe'e

peu a peu jusqu'?- 40 degres, et pendant quinze ci vingt
jours.

On reconnait que les vergeoises sont assez purgees, en les
lochant sur un plateau en bois

, et s'assurant ainsi q la

pointe impregnee de sirop n'a pas plus de 8 i? 9 centime es

de longueur, Ces pointes enlevees
, on pile Ies vergeoises dana

des barriques ; elles sont livrees ainsi au commercs.

La parsie fluide egouttee des vergeoises, lorsqu'elle forme
le residu de belles matieres traitees avec soin , et surtout

lorsque Ies sirops ont pu etre recueillis et traites chaque
jour , peut donner encore une crista?lisation

, surtout encore

si }'on emploie pout la l'approch?r l'appareil de M. Roth,
qu'on l? .. sse bien gl'ener en massa., puis ?ristalliser et egoutter
dansl?a purgerie, Le sucre cras ainsi obtenu, doit entrer

en chargement dans la composition des sirops ci clarifier pour
lUlDps ou bAtardes.

.

Terrage des vergeoises. Lorsque la faveur commel'ciale

l'exige, cette operation a lieu dans les raftineries, de la maniere
suivante ?

Les v€l'geoises que }'on veut terrer doivent o.ffrir un grain
plus serre que les vergeoises ordinaires : ci cet effet, on joint
au» sirops I non vel'ts des batardes, une partie de? sirops
eCJuverts plus riches en sucre I cristaJlisable. Du reste, le
melange de ces sirops peut· etl'e clari6e, filtre, mis a cris­
taUiselt et i? l'f!góul', comme nous -l"avons dit pour ,Ies autres
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vergeoises. I? convient, en transvasant les cuites successives

des petits rafratcllissoirs dans les grands , ,d'y melanger ,

en Ies faisant couler dans une passoira , les tetes de batardes

eCl'asees, qui viennent encore accl'oltre l'abondance de la cria­

tallisa tion ,

Soit au sertir des vergeoises ? soi! apres la derniere cristal­

lisation ci-dessus ,
la partie fluide incristaljisahla constitue la

m?lasse j mise en barriques bien j oin tes
,

solidement cerclees ,

et a .ronds platres , 'elle s'expedis aux DISTILLATEURS au fabri-.

cans de PAIN D'EPICE ; une partie est vendue aux epiciers, pour

Ja consommation des Bens pauvres , et surtout de leurs enfans.

Les formes eontenant Ies vergeoises purgees sont montces

au grenier et foncees
, puls on y verse la premiera

_

terre
,

qui doit etre un peu plus consistan te que paUl' les terrages
\ pl'ecedemmcnt indiques ,

a6n que l'eau s'en separ? plus len­

te nt,

Apres avoir suhi un et quelquefois, mais rarement
, deux

te1'l'ages, les formes
, pleines des vergeoises terrees, sont

nettoyecs de la terre adherenta fi leurs bords
, puis portces

a l'egout dans la purgerie ,
ou elles sejourneut pendant huit a

dix jours ,
on les Iaisse ensuite refroidir un a deux jaurs

dans un des greuiers , on les loche sur le bloc, afin d' en ex­

'traire, ci l'aide du tranehant d'?n fer a foncer
,

toute la ti?te

ou partie colol'?e vers la poipte. Ce' SUCI'e c91stitue un.e sorte

Je melis de 'deux?emc ou troisieme sorte. Les vergeoisA, en

cet etat, sont exposees ci l'air dans la purgel'ie, a une temp?-
1'41 ture de ?o a 25 dcgl'es, pendant cinq a six' j ourfll ,

.

temps
necessaire pOU1' qu'elles acq?ierent une consistance suffisante ;

elles sont alors vendables.

J .... es Sil'OPS couverts des vergeoises rentrent en chal'gcment

pour
la fabrication de llouvelles vel'geoises; quelquefois on

Jes mele aux sirops non couverts, lorsque ceux-ci paraissent

capables enCOl'e de cristalliser, et 1'on en obtient, A l'aide

d'une clal'ification et filtration sur du noir en gmins, des ver ..

geo1ses de ueuxiemc qualite.
. ,

.

On, pourrait peut-etre rcth'er quelque avantage d'une ?pu-
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l'.ation spontanda des sucres gras obtenus des dernieras cris-­

tallisations
, elle m'a bien reussi dans une exploitation de

betteraves que j 'ai continuee pendant quatre annees ; i? eon­

sistait I? placer dans la purgerie UD vase rempli d'eau sur

le calorifere
,

en sorte que I'air arge d'humidite deposat
une quantite, suffisante d'eau .sur la patevdes pains , pOUl'
dissoudre et entrainer la rnelasse adherenta aux cristaux. Il

etait faeile, d'ailleurs , d'augrnenter ou de- diminuer la

quantite d'eau vaporisee , suivant I'etat d'humectation des

sucres laisses ci decouvert.

Un moyen analogue. applique a une premier? epuration
des sircres bru ts

, cousiste a les placet' dans .de grandes caisses
ci double fond

,
. disposees dans une cave : I'humidits ua­

turelle du lieu deposa peu a peu de l'eau s?r le sucre
, et

dtHeriuine la formaiion d'uD sirop COIOl'? qui s'ecouls au

travers de la masse, passe pat' un tissu tendu sur le double

fond, et.se rend dans unreservoir inferieur,
.

Le sucre ainsi epure se raffine mieux et donne des pains
plus blanes

, d'un autre cóte, le sirop que 1'on en a se­

pan!, traite auchal'bo,n aniUllll, donne encore de,belle6 vel'­

geoises.

,- .

Plusiet:trs raffi.neurs ont snivi cette lnetbode; qui cependant
n'a pas ele g?nel:alement adoptee, parce que, peut-etl'e, la

I

sUl'croh de depense en main-d'oouvre, loye)', interets, llse,

d'ustensiles, etait seule'inent compense par les avantages de
ces manipula ns.

.

Divers autres moyens ont ete, avec plus ou moins de.

sucees, appliques en' grand a l'epuration des sucres bruts;
nous les'indiquerons en peu de mots, leur importance devant '.

dirninuel' 'av'ec l'amelior?tio,n des Sucres bruts, par suite'
des nou'veaux prQc?des) ameliol'ation qui diminuera eu outre

la proportion des sucres de qualiteinfer.ieure.?
Preparation . des fondus., Dans cetle opera tioll, ,le sucre

brut est fondu I? l'aide de' la.' vapeul' ou du feu dil'?ctement.
applique, et ave e tres pen ?'eau, i? une te1npera luro jnfe­

lleUl'e i? cene de l'ebullitioil; toute la In4SSe doit coll-

9
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Iilerqer une consistance presque piteuse, erune assez gt·ande
.

quantite de cristaux non dissous ; on fait couler immedia-'

tetnent dans de grandes formes ,
on laisse cristalliser et

pUl'get'
comme nous I'avons dit relativement aux bdtardes,

Le sucre egoutte qui en ovient s'empl'oie en raffinage ou

dans les chargemens des Iumps ; les sirops d'egout concou­

l'ent aux Inelanges indiques pour la preparation des ver­

geoiscs. Lorsque 1'on traite ainsi des sueres tres visqueux ,
i?

n'entre guere que 8 a 10 pour IQO d'eau dans la compositi?D

desfondus,

Epuration des sucres li la presse. Nous avons ?eja denne

quelqucs d?tails SUl' des operations de ce genre, en traitan t

de la fllbrication des sucres de betteraves cl'istallises a l'e­

tuve. :M. Fouques, en 1810, et M. Taylor en 1815, avaient

daj:'! indique un mode d'epuration analogue' : i? consiste a

hUlllectel' Iegerement les sucres bruts a l'aide .d'aspersions

d'enu rnenagees, puis a les mettr? en sacs de toile forte,

q?'on empile avec des claies intercalees SUI' le plateau d'une

presse bydraulique ou a vis en fer, et que l'on soumet ci une

pression graduee, le tout n froid. On traite Ies sirops d'egout
coDune i? est dit ci-dessns.

Epuracion afroid dans lesformes. M. Po?tet de Marseille,

a qui 1'on doit un Manuel ou sont bien decrites les ope­

l'ations usuelles a.u raf?inage, a illdique ce procede simple,

qui parait avoir reussi : on etend sur un' dalla?e le sucre

bru!, on l'asperge d'eau a l'aide d'un ba souple, on

melange hien a la pelI e de fer; d'un autre cot?, OD a dis­

pose au fond 'de gt'andes formes bAtardes une poignee de

paiUa lavee; on les emplit de ce SUCl'e, que 1'on met en'

egout dans la purgerie. ,

Epuration a l'alcool. En 1808, M. Bournissac a indique la

puriftcation du sucre de raisin par l'alcool, qui fut perfec­
tioDllee et appliquee par

M. DCl'osne au? sucres des cannes'

et des betteraves. (/T. plus baut la desuiption de.cet inge­
nieuJ(. .moyen. )

Epuration par. le vide. On a imporle d' Angletel'l'e en irance
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ee 'procede , qui a do na? lieu da?s les deux pays i? la, for­

matlon de grands etablissemens ? et ci des avantages tour

8. tour reconnus er contestes. I? paralt qu'en definitive ce

seralt a l' ?puration des sucres bruts aux colonie? que ce

procede se serait le plus utilement applique : en effet, il

auralt evite les frais de .transport de melasses
,

dont la va­

Ieur est peu importante ,
et I'alteration ulterieure, qui dans Ja

traversee produit une assez grande quantite de cette matiere

incristallisable (I), II ygrome trique,
Deux sortes d'appareils ont ete constrtrits pOUl' la purifica­

tion des sucres par Je vide. Celui qui produisait le vide

pal' la condensation altemativernent operee de la vapeur,

dans deux spheres creuses
,

consommait une trop grande

quantite de chaleur pour etre economique ,
et malgre la sim­

plicite de sa construction
,

il n'eut pas de succes,

L'autre appareil, usite en Angleterre, aux celonies
, puis

en France , se compose essentiellement de filtres plats (de 8

a 10 pouces de profondeur, SUI' une etendue de 3 pieds e?

.largeur et 5 fi. 6 en longueur -) ; au fond desquels une toile

metallique tendue SUI' un ch?ssis et soutenue par des tra­

verses, laiss? Ul} esp,,-ce libr? communiquant a volonte, par le

jeu de robinets, avec de? pompes pneumatiques mues pal' une

Dlac?ine fi. vapeur.

'

Le SUCl'e brut legerement humecte, est etendu sur la toile

nH?tallique, un peu tasse et bi?n niveIe; alors on ouvre la

comrnunication avec les pompes, don? l'effet soutirant l'air

inferieur, determine a la surface superiew'e une forte pl'es­

sio'n de ?'atm08phere; rair s'introduisant avec fo'rce dans les

intel'Bticc& du sucre, frotte les surfaces des cl,istaux et en-

(1) J'ai d?moutre quo les sucreS bruts, et m?me Ic lucre blanc terre ve­

naul Oc l'Inde, cooticooent UD sucrc liquide incolorc fortcmcnt hygrom?·
tdquc, soluble (lans I'alcoo), f(!SultOllt sans doute de l'ah?ration du sucre

cristallise. J'II, fai t voir BUBsi "ue le prodnit Je l'a1t?ration ue Ja g?latlne
onr' une lcwp?ruture ?levec 'oWre de m?me unc propri?t? tres hygrom';·

triquc'.

9' .
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t.l'atue ?e sirop qui ealit Ieurs facettes- A l'aide de quelques le­

geres aspel'sions d;eau
, puis en unis'sant et rac1ant Ies parties

ou ue fausses voies tendent a se former
, on parvieut assez

facilement ci blanchir le sucre dens toutes les parties et tres

J,u.pidement. Le sirop colore qui a traversc le filtre coule

dans dca reservoire clos
, d'ou. oh le tire des que, I'epuration

du sucre e tan t. fai te
,

on a Ierme la communication entre les

pompes et le filtre.

On con?oit quc le jeu de la machine peut etl'e continu ,

puisque, tandis qu'une serie de filtres epure ,
une autre est

chargee de SUCl'e et prepal'ee a operer a son tour.

l .. e sucre blanehi peut etl'e legcrement etuve sur des gl'an?s
ta mis fi cli?ssis tendus de toile

,
et Iivre au commerce, ou

enCOl'e employe dans une l'affir,terie immediatemsnr.

Une circonstancs qui Me li ce procede heaucoup de 1'a­

vantagc qu'il semble offrir ,
c'est la presence de corps etran­

gcrs insolubles (sable, fragmens de boi s
,

terre , etc .. ) que le

pl'ocede en qucstion laisse dans le sucre ,
et qui y representent

une plus fOl'te proportion , puisque, d'un autre co te
, la pro

....

pOI·tion de la matihe soluhle est diminuee. Il faut done

l'ecourit' au raffinage ordioaire avant de liVl'el' ces suct'es a la

cOllsommation .

.Accidens du terrage. Divers iriconveniens pellVel1t resultel'

de?f alterations s'uccessives qu?epl'ouve la terre pal' un usage

pl'olonge,
et obligent ? la renouveler plus o?

moins fr?-

queniment,
selon, les salsons.

'

C'est a la superficie de la base du pain que "jennent se .

rassemblel' des flocons albumineux coagule,s pendant la cuite,

une partie de la mat.iere crasse (beurre) e?nployee quelquefois

pOUI' empechel'le sirop de mousser; ces deux substances ,
iso­

lees enCOl'e par la solution de la partie superieure du paiQ,

s'altachent li la 'terre avec laqueUe elles sont en contact. La

,pl'emH:re forme un le\Tain, qui determil1e la fertnentatiori

du sucre (I) ,
dont les produits (aleool, acides cal'bonique?

I •.

,---------------------------------------------?----

(I) I? es\ arriv? quclquefois que cetle fermentation s'cst propagec dan,
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acetique) ,s'exhalent et restent en partie engages dans la

terre; la deuxieme abserbant de l'oxigene "
form? des acides

e= impregnes dans la terre
,

a Iaquelle ils donnent une

odeur desagreable susceptible de se ,coml'Uuniquer au sucre,

L'addition de quelques centjemes de carbonate de chaux

(craie) dans les terres pur.ement argileuses ,
diminue ces in­

conveniens, en saturant l'acide 'acetique et les acides gl'as.

D?ns tous les cas
,

il est utile de laver le mieux possible

les terres en tre cbaque terrage, pal' touillages et necan tations ,

pour entrainer une partie des substances etrangel'es.
Une precaurion convenable darrs le merue but, cousiste a

l'!lrlel' legel'cment, avant la dessiccatiou complete ,
la SUI'­

face inferieure des esquives qui est restee en contact avec la

pate du.pain. Ol'djnaireI?eut la me me terre
,

meme soigneu­

sernent Iavee entre chaque terrage, ne sert guere plus de

dix fois; on la jette alors aux harges publiques : elle

peut servir encore a la preparatlon de briques qui sont assez

refractaires lorsqu'eUe ue contient pas sensiblement de car­

honate ue chaux
,

comme a? Paris
, par exemple. Dessechee

et facilement mise en poudre ,
elle convient comnie amcn­

dement des tel'l'ains sableux et ,legers.
Oulre les varietes de produits commerciaux l'esultant du

raffinage que nOU$ avons fait 'connaitre, on pt'epal'e enCÓt'e

quelquefois, dans les l,affi.neries, du sucre royal et du sucre

tape,
Sucre royal. On nomme ainsi le sucre le plus blanc, le plus

solide ') obtenu par Un double raffinage ): on emploie, dans

sa preparation, les pain? raffines casses accidet;tellement,

on les clarifie aux blancs d'reu(s avec 4. a 5 pOUl' 100 ,dc

ch'll'boll animai ; on filtre le sil'op qui e? resll'lte sur te noi,.

en grain, puis on le fait cuire }'apidement.
Le sirop destine a la prepal'3tion du SUCl'e ('oya? doil e?l'e'

?'inl?ricur, et
IIUrl?UL

vcrll la poinIC plns humide dh pain, a d?lcrmill?,

surtout pendant les chll?eul's) dcs bullel de gaz rcndaul en cel endroit Je sucre

}lOrCtll
ou pique.
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peu agite dans le rafratchissoir
,

on Yopale et on le monve

dana les formes. La superficie de ces pains est dej<\ presque

incolore dans I'empli , le sirop non couvert qui en decoule a

une 1egere teinte hlonde; le pain loche avant le terrage, est

aussi blanc que le SUCl'e 'raffine pret a mattre a I'etuve ,

On terre le sucre royal deux fois ? on le Iait egoutter;
on Ie detaehe a trois reprises de la forme

, par la pla­
motage, pour eompleter l' ?gout ] on retourne le pain sur sa

base ,
on le decouvre

,
on Ie fait 'etuver

\

une temperatura
douce et" reguliere.

Le sucre royal est d'un hlane aZU'le , pesant ,
a grain fin t

sa cristallisatien est tres serree. A I'aide du noir en gr?n,

on peut aujourd'hui preparer directement le sucre royal ou

demi-royal, .nvee Ie sucre bru? belle qualite ; i? s uffi t de

reservea:, pour cet usage , to?t le sirop b-es peu eolore qui

passe pendant te premie iers ou la premiere 1l10iti6 de la

duree de la filtration.
.

Sucre lope. On fabrique, A Marseille et en quelque& au­

tres localites, du sucre tape, .dont la blancheur est i? peu PI'eS

egale a celle du sncre raffi.ne : on te prepare ave c les lumpSl?

qu'on ne laisse pas dessecber. Oules egrenne en lcs rapantau. •

lnoyen d'un couteau i? de?x lllanches.

On passe le sucr? ainsi di"ise au traVeY8 d'un tamis en

toi?e metaIlique, puis on emplit, avec eette p()udre humide
J

de petites formes trempees dans reau, et qu'on a pt'ealable­
ment fait e'golltter; on tasse le sucre dans la. forme., en

reU1plissau't ceHe·ci ,
a diverses nprises r

avec un })ilon. a bas:e

plale; on loche les pains, au nornbl"e de six ci huit, sur une

planche , que 1'0n porte
ainsi chargee fi l'etove.

Chaq ue forme mouillee et egouttee sert a la fa?on gucces­

sive de cinq a six pains seulement. POU1' eviter l'incon.venien?

de l'adherence dn sucre, OD fait tramper de nonveau les

formes qui ont servi cinq a six. fois, avant de les employel'

pour des preparations ult?rieures de Sucre tape ..

On etuve, OD plie et ran ficelle les pains de sucre tape 1

COlume cetlx du raffinage ordinaire.
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Nous d?nnerons,. eu terminant , -quelques details sur la

qualite et les dimensions des formes li sucre : suivant les lo­

calites
, I'usage a indique celles qu'on doit preferer ,

et que

I'on reconnait a quelques caracteres exterieurs. C'est surtout

de la porosite que depend ,
toutes choses egales d'ailleurs ,

la.

boune qualite de ces vases. Les formes trop poreuses Iaissent

suinter un peu de sirop ,: en sorte qu'elles glisseut' dans la

main Iorsqu'on veut Iocher
\

ou plamoter les pains de

sucre.
,

Les formes doiveut etre hien cuites ,
unies ,

mais non vec­

nisseea
, parce que, peut-etre ,

elle s ne reparriraient pas aussi

egalelneot le Iiquide , qu'elles ne pourraient absorber.

On cm ploie ,
dans les raffinerles ,

des formes de six {Sl'lln­

deurs, que l' on eonualt sous les enominations qui suivent:

Le petit deux ( 11 a 29 ceutimetres de hauteu r
,

et 12 ccnti­

metres de diametre Et sa base).

Le Gr?nd deux , dont la hauteur est de 35 centimetres ,
et

le diametre de 16 centimetres.

Le trois (42 centimetres de hauteur, 20 centimetres de dia-

metre),
Le quatre (53 centirnetres de' hauteur, 22 centimetres de

dlametrej.
Le sept (62 cenlimetn:s de haute\lf, 28 centimelres de

diametre).
Les formes pour les lumps et les vel'geoises ont 85 cen-

timetres de hauleur et 40 centimetres de diametre.

Une forme contenant 20 a 25 livl'es de sirop cuit donne un

pain qui) au sorti .. de l'etuve, }>ese de 10 a 12 livres.

Les formes sont percees a la pointe , pOUI' laisser ecoule!' le

sirop.
La grandeul' des pots qui refoivent les sirops est pl'opor:"

Lionnee a celle des formes : ainsi, les pots 'pou!' le pe?i deux

ont- 16 centimetres de hauteur, et contiel1nent un liu'c. POlU

le Grand deux, les pots ont 20 centimetres de hau lc Ul', et

contiennent 2 litres. Po Ul' les trois, les pots out 22 ccntime­

tl'CS d? hauleul', et conliennenl 3 litres. Pour le quotre I
ils

'.
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ont 28 centimetres de hauteur
, ?t contiennent.3 Iitres et

() decilitres. Pour Ie sept, 30 centimetres de hauteur, et con­

tienncnt 5 Iitres. Enfin
,

les pots pour les lumps et les

vergeoises ont un orifice retreci de 12 a 14 centimeh'es; leur

fond a,35 centimetres de diametre
,

ils ont 45 centimetres de

hauteur, et contiennent de 18 a 20 litres.

Lorsqu'on re?oit les formes neuves, on doit y mettr? UD

cej'ccau de bois A 2. centimetres de la base
, et deux au trois

egalement espaces aux grandes formes. Les cerceaux sont

fai ts avec du coudrier ou quelque autre bois hien flexible
,

?u'on refend en deux
,

et qu'on d?esse a la plane du cóte

refendu : on fait tremper les cerceaux pour les mieux l1SBOU-

plir avant de Ies employer,
.

Ou les enlace ct on les m?tient par deux petites encoches
.

'

qui les empechent de s'ouvrir.
.

Les formes ueuves telIes qu'on les 're?oit des poteri?s ,
ne

peuvent etre employees sans avoir subi la preparatlon suivante.

On les n?et tremper pendant hui? jours dans un bac rempli.
d'eau, et ensuite durant dix a douze jours dans de grands
cuviel's remplis d'un melange de nHHasse ou de la-vage d'?­

cumes et d'eau, marquant 15 a 20 degl'cs a l'areometre : on

notnlllC CE? liquideeau grasse; iI fermente Spon taneinent, et

devient de plus en plus visqueux. Dans cet Eftat, i? rcnd

les fOl'mes en qU,elque sorte savonneuses, ce qui lellr donne la

propl'i?t? de fail'e locher le pain; si elles ?taient imbibees de

sutre cristallisable
, ou qu' elles n'eussent pas tl'elllpe, les si­

rops verts nu du terrage s'introduiraient dans les pores de la

ronne, y Cl'i?talliseraient par l'evaporation exterieure, y
feraieut adherel' les pains, devenus alors raboteux , et sus­

ceptibles de casser 101'squ'on les loche?'ajt.
'

On ne }'etire ?es fOl'mes des cuviel's ou bacs contenant les

caux rasses, qll'au ful' et a mesure qu'oll en a besoin pour
nn raffinagc : on les lave hien alors, li l'aidc d'un f.'oUoir

et d'cau purc, danB laquelle on les laisse trempfu jusqu'au
lcndemain, avant de les porter a l'empli.

l

Pour conserver, durant les interl'llptions de travail, le?
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formes qui ont servi a nil ou plusieurs raffinages ,
i? suffit de

Ies laisser impregnees de sucre da?s les greniers OU on les

empile. Si on Jes Iavait long ..

temps avant d'en faire 'usage,
elles se couvriraient interieurement de moisissure, D'ail­

Ieurs
, i? est essentiel que la form? soit encore humide d?ns

l'empli, pour que le sirop euit qu'on y coule donn e des pains
faciles i? detacher.

.

Quand , pal' suite .des chocs qu'elles re?oivent ,
les formes

sont felees, un ouvrier les raccommode, en enduisant Ies

fe'lures, a l'ex terieur, avec. uue .pate molle de sang et chaux

vive en poudre, faite au moment, et etendue sur une bande

de papier qu'on applique exactement, Lorsque I'euduit est sec
,

on COUV1'e les formes longitudinalement avec des especes de

lattes en bois blanc et tres minces
, aussi longues que les

formes (2 millimetres d'epaisseur ) ,
a 3 centimetres d'une '

de Ieurs extrcmites
,

o? on laisse une epaisseur double
,

afin .que cetle saillie r?tienne un brin de fil d'archal qu'on

place au peti t bout.
I

On arrange les lattes (bdlons de cape) les unes aupres des

autres tout autour de la tete de la forme; on les lie pa?'
deux tours du fil d'archal tout autour du bourrelet, pres la

t?le de la forme j on applique erlsuite toute la'lol1gueur des

batons de cape sur la surface des formes
,

et on les assujettit

pal' des cerce?ux enlaces .

.

I'

La fOTme etant enCOl'e posee sur sa base, et la pointe en

hap.t, avec les lattes qu'on a fixees, on frappe les cerceaux

avec un cacheux (coin de boi s dUl'), que l'o?. fait deseendre

aus?i ava?.t que possible, et e?alement de tous les cot?s,
en faisant tournel' la forme, et fl'appant sur le cOln avec nu

maillet cal're.

On d?it faire l'accommoder les formes
,

llon-seuleme?t par

economie, mais encore p?lI'ce que les vieilles formes sont

lneilleures que les neuves, en ce qu'elles ont l'avalltage d'?­

viter l'adherence du sucre i? leurs parois.

• I

'
..
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Condit;ons de oente des sucres bruts et roffine« de diverses

proflenances, fixees par les courliers, la chambre et Ze

iribunal de commerce de Paris ..

Ol •

I
'

..

to Q

S ? fi MA.RCfU.NDISES. T AaES. ODSERVA'1'lolf8.

: l

\I::?:???i::: 11'7'1" ,I,

Les fuwilles de 400 kil. et au­

dessus sont qualifi?es barriques j

elles ne pauvent avoir plus de seizc

cercles l, I'euteur de la futailte ,
et

doux h chaqoc bout
, pour soutenir

le
?o?d,

run int?l'ieur, et I'autre

cxterieur-

Guadeloupc. • •
en

St.-Oomingotl.

\
harriq.

4
I Jama'iqnc •.•••

ol'? < Saio te-Croix. o

Les futailles de 15t h 399 \.11.

sont reputdes tierqons,

p.

OO/Des
autres An-

tilles ...•...•

t
18 p.

e

Caycnne .....•
Les cercles sout admis comnic

pODr les barriques.Havannc ••..•.

\?
tier?ons

Les futailles de 50 11 150 kil. sont

r?put?es quarts,

Bourbon...... 00

r
• \

Ue Maul'ice.. • quarl8.

Elleli som h dODze cercles
, plus,

les deux ccrcles de chaque fonu.

'I'outes Ies burres , surclwrges I

pJiltrc, sur toute espece de futailles
,

s'cnlevcnt avnnt 1 .. \ pesce ,
ou s'arbi ..

trent et se d?doisent ilu poitls brut.

I! n'cst point d1i de r?faclion pour

la 'Vidange des sucrcs bruts, hi celle

,'idtmge n'exceue pas
.

t6 centimetres (6 pouces) uuos les
,

. "

barriques ;

II centimetrcs (4 pOUCCi) !laos les

, tiercons;

8 centii:nctres (3 pouces) oans leI

quartl;

a prendre (ht hord de Ja' futaill?.

La tureJ'usage sera bOlliti?e li I'a­

chcleur, en estirnant que chaquc

pouce ('J? mi?liroclres) de vitlan{;c ,
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M?nca,uiDlsE? TA.RES .: OBSER'YJ.TIOI'?ll.

: II
au-dessous des mcsures indlqnees
ci-dessus

, repr?sente: '10 kil. poids
brut dans les barriques de sucrc

Jam-a'ique au de forme scmblablc ;

16 kil. poids brut dans les barrlqucs
de sucre Matlinique et Guadcloupc,
au de formo semblable; 1'1 k'Jl.

poids bru t dans Ies tior?ons ; 6 kil.

poids bru' dans les qUBns.

II

....

I
.

's d

{'la
p

o

lo.
En fntailles tle vin de' Bordeaux ,

ue RE DRUT e
•

sans barre ••

toute especo .

'} p. 0/0' En sacs de slmple toile ? voile.

-

?

I

I

5 kil. .• Par balie de !io a 75 kil., en -conffe

tle jonc, double etnballage ,
sans

liens.
"

"

Id., cle Bourb.·. 6 kiJ ..• Par balie de '}6 kil. et au-dessus ,

en couffe tle jonc, don ble embal­

lage I
sans Iiens.

4'1-

p.%' Id.,I'HeMaor.< ? kil ... Par bulle de 50 a 75 kil., en coufle

. de jonc , simple embnllage.
4 kil ... Par balle cle '}6 kil. et au-dessus

,
en

couffe de jonc, simplc emballage.
Le sucre en ballos se pese pal'

5 ba?les,

u; du Br,.il"

1
18 p. 'I,

?
Id., terr?s et

?

En cais?cs ,
sans autre surcharge quo

troi. liebs de fcr d'origine.

u1te, cn fu-

taili Ci, sans

Sur les barri(jues:5 1/_ ". ,31)' °l ••

dlstmellOn de
4 {: Sur les li?r?ons et quarll.p.o/o'

?
nuances, des

l p.o O'

colooi\)8 fran-

l,? ?ai8C8.'
Les fl1tniJles (le 400 kil. et al1-

dessus sont qualifi?es barriques;
cllca peu\l:ent ?tre ?6battu? A 5ci?e

cercie, cxt?ticul"s, plus un cercJe de

support parcllaquc rond .
.

I

•
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Les futailles Ile 150 11 399 kjl.
sont qunlifldes tiel'qon?, et peuvent
?tre rebattues

comm? Iea barriqnes,
Les futailles de 50 a 149 kil. sont

quali6?cs quarts j olles sout a douze

cerdes exterieurs
, plus un cercle

de support par chaquo fond.
,

?

, ,

{:l6
kil ••• Pur caisses au-dessous du poids de

200 kiJ.
511.

{SUCRn
TERRE,

3 I En caisses du poids de 200 kil. et

au-dessus.

1 p.
O

o.

p. °/0, Hnvonnc •.••

. 14?. %. 'En derni-caisses.

Lcs caisses et demi-cnisscs seront

sans autre surcharge quc rrois Iieus

tle cuir et denx ccrc1es de condition­

nement,

,Ii

I', p. 1>/0' En caisses ,
sans autre surcharge que

trois Iicns de fer (i'origioe.
TEnduu Br?ail

De la V era-Cnu: 6 kil.

"I
Par balles

,
sans autre surcharge quc

Ja corde d'orisine, UD jonc inte-
,

rieur etlune toi?e de pitre n Pex-

terienr.
'

\18
p, 0/0' En caisses d'cnviron :l00 kil., avec

une l?gcre roile interieure et dcux

liens de for E'lIl?rieurs.

j
6 kil ... En balles de 'j6 a 100 kil.

,
en don blc

toile exterieurc, plns UllC ?t5gcre

toile de colon intcrieurc, sans sur­

chargc.

L 'Ind e ,
n?na­

res.', .. , ?, .,

\
'. '.

,J
5 kil." Eu balles de 50 1l '}5 kil., cn doubJ?

toile eXU!rieul'c, plus une l?gcrc
toile de cotOll interieure, saos sur­

charge.

,.

l. r,

Se pese pal' 5 bnlles.

D.,hn'm.

""I,
6 kil... Par balles de '}5 ?l & kil., Cli jom;s

inl?ricurs et un gunny.

I

Sc pese par 5 balles.
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4 ... cn········1 ""'·1, OBSERVATtONS.

l·
I

:, I'

)
3 " ... En balles

I
cle 60 a 75 kil., en simple

jonc.
, 4 kil... En balles de 6. n 80 kil • CD simpic

jonc.La Cochinchin.

•

I kil... Par ballos de plus I
en cas de doublc

JODe. ,

Sc pese par 5 balles.
,

En cenastres de tout poids I et CD

paniera cxcmpts de surcharge.
Manille, • • . • • . 3 kil..

? En hallos de 40 li 50 kil.
,

en aoublc

cmballage de jonc , avee nn lien

de JODe.I .. ,

Se pese par Ja balles li la fois.

SUCREENPAINS Brute , "

des raffineries

Pour nette avec papier et ficelle.

Le papier et Ja ficelle ne doivent

de Paris.
pas exceder 5 p. 0/0 du poids brut

,

sur lcs pains de 511 6 kil.
, dits 4 cas­

sons j 61" 0/0 sur ceux de moindrc

I)Oids) 3 p.
o lo sur les sucres d'un

poids superieur , tels q?e ,ceux dits

Iumps,
Lcs sucres destines li I'exporta­

tion sont Iivr?s li 4 p.
o

lo cle papier
et ficclle

,
taux fix? p:lr In douane,

Dans les raffineries de Paris
,

Ies

futailles et ?'embalIage sont 11 la

charge de I'achetenr.
I

SUCREEI'I PA ras B;ute. r • Pour ncue ,
tels qu'its so com-

d'aulrell raffi- portent , Ilvee papier et fieelle pe6?a
neries. sur plateau.

Lorsque ces aDeres sont en fu­

tailles
, l'?mballage reste 11 ?!aehe-

•

lear.

PILE. '" " ...

\Netto
•.. En eaisses ou futailles.

Paria, bl\tanle.

Id.}S
( .

vergeoise... . Id.
ans papier ..

J

.

I
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On pourrait eonsnlter
, comme complement de ee traite

,

Ies articles CHARBON ANIMAL, BETTERAVES et CANNES, du Dic­

tionnaire Technologique.
Sucre d"?!rahle. On sait que l'arbre qui porte ce nom donne,

par des incisions faites a dessein
,

un suc seveux
, qui, sans

autre preparatlon que I'evaporation de I'eau
, laisse un sirop

susceptible de cristnlhser en masse par rcf\·oidissement.

.
Le sucre solida obtenu par ce procede fort simple et meme

grossie r
,

se compose de cristaux hlancs emp es de subs­

tances etrangeres brunes
,

son gout est assez agreahle ,
la

plus grande partie se consomme dans le pays; i? s'y vend sous

forme de petits pains arrondis ..

Il n'y a que Ies forera uaturelles d'?l'ables qui puissent
donner Iieu I? une extraction profitabls de ce genre; les

CANNES a sucre ou les BET'rERAVES meriteraiem
, sans aueun

doute, la preference ,
s'il s'agissait d'une culture a entre­

pl'endre et eppropriee pOUI' la production du SUCl'e.

La facile extraction du SUCl'e d'erable nous semhle reveler
,

dans le suc d' ou on le tire
,

une purete plus grand? que

celle du JUB des hetteraves et meme des cannes ; il en resulte

?ncore qu'avec des proportions moindres que pour ces

dernieres, des agens d'epuration (la chaux
, Le eharbon ani­

mal ), et en suivant d'ailleurs les procedes perfectionnes

que 110Ua avon8 decrit.s aux al,ticles pre'cites, on obtiendrait

du SUC1'e de qualite treS belle, et peut-etre directement en

pains raflines.
.

.

RESIOU DES CLARIFICATIONS DU SVCRE. On d?signe dans le COIll­

Plerce sous le nom de noir residu ou resldus des r?ffineries, le

chal'bon animal fin qui, apl'es avoir servi ci la decoloration des

sirops, est agglomer? pal' l'nlbumine du
sang (quelquefoili

. des ooufs ou du lait) , puis lave pOUT
en extrail'e 1?! sil'Op inter-

•

??. .

Jusqu'en 182?, ce? residus inemployes n'?vaient aucune

valeur, les raffineurs de sucre les fai?aient transporter aux de­

.cbarges publiques. Parmi les divers faits appliquables que je

puhliai dans ce temps ; i? la fin du Me?oire sur la th?orie de
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'action deeolorante des charbons, je sig?alai .les ef?'ets utiles

de ces residus comme engrais, Bientót d'autres essais en ce

sens furent entrepris, notamment par MM. MaUet de Saint ....

Maur, Santel're de Paris, etc. Les heureux resultats ainsi

obtenus furent connus des cultivateurs, et parmi ces derniers,
ceux des environs de Nantes (Jes departemens de Maine-et­

Loire
,

de la Loire inferieure-et de la Vendee ] surtout ,
surent

hien apprecier la valeur du nouvel engrais ; et ils appliquerent
li cet usage non-seulement les residus des raf?ineries de Nantes,

mais encore ils tireren t peu ci peu de Paris , d'Orleans, du

Bavre, de Rouen, de Marseille, la totalit? des residus produits,
dont ils eleverent ,successivement la prix de 2 fr. a 5 et 7 fr.

I'hectnlitre. Les quantijes aetuel1ement fournies par ces villes

resultent
,

terme moyen, du raffinage de 70 millions de sucre
,

savoir . d'environ 30 millions de kilog. i?. Paris
, 14 a Marseille,

10 a Bordeaux, 5 a Nantes, 2 ci Orleans
, 4 au HAVl'e, 2 millions

500 mille a ROUEin, et Ie sur plus de Dunkerque, LiUc1 etc. Le

traitement de ces 70 milhons de SUCl'e brut determine I'emploi
de 8 millions de kilo s de charbon animal ; les 4 miHions 500'

mille kilos de sucre de -betteraves annuellement produits exj-­

gent ; en outre, I'emploi de s. millions au moins de ce meme

agent. Ce? 10 millions de charbon ani mal
, auxquels s'ajoutent

le saug coagule ,
I'humidite

,
UD peu de sirop , diverses ma­

tieres organiques, enfin les memes residus til'?S d'italie, de Rus­

sie, etc., donnent en totalit? i? peu pres 21 mill'ions d'engrais,
La substitution du. noir en grains a une partie du noi?' fin

diminuera cetle production; mais dejA une grande usine fa­

bl'iq ue Un engrais charbonneux semblable et que meme on

commence a preCel'er, parce qu'il est/plus Cortement aoimalise;
ensorte que la consommation, ?oin de s'en udui?'e, pourra

plus p'robablement etre augmentee.
,C' est sans doute en raisolI des matier(fS organiques et peut­

eh-e aussi du charbon excessivement divise qu'il contient, quo
cet engl'ais agit dans l'agric'ulture. Quoi qu'il en soit, on a'bien
coustate qu'il imprime une activite extraordinaire aux pre­
miera developpernens des plantes, qu'il les soush-ait ainsi itUX
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attaques des' insectes qui souvent en I devoraient les semis.

Cette activite .remarquable Re prolonge durant tout le cours de

la,vcgetation, et donn? des produits plus beaux et plus abon­

dans m?me que sous l'in?luence des fumiel'§ ordinaires., il

n'otrre pas, cornme ceux-ci , l'inconvenient de conserver et de

ram?ner dans les champs Ies propagules des maladies des grains

(la carie, Ie charbon" la. rouille).
Cet engrais pulverulent est tres faoile et peu dispendicux a

repandre. Apres I'avoir emotte a la pelI e et crible ,
on Ie m?le

avec moitle de son volume de terrc du champ , puis on le re­

pand c\ la volee ,
OU mieux on le depose avec Ies semences

,
soi t

au semoir, soit a la volee
,

dans les sillons
,

ou encorc dans les

trous des plances repiquees.'
.

Quioze li 18 hectolitres par hectare
, suivant que la culture

exigc plus ou moins d'engrais , suffisent pour assurer une belle

v?getation dans lesterres convenablement amendees
,

les sols

argileux. froids en epl'ouv?nt des effets plus marques, mais

exigrnt 2 ou 3 hecroliu-es de plus que le,s terres legeres. .

Une proportlon double dans les jardins developpant de

toutes parts la force vegetative ,
detruit la: 'mousse', rend plus

intense la nuance verte des gazons etpe]ouses, accl'o1t la vi­

S?eul' des al'?Justes et celle de toutes les plantes potagel'es et

d'agrement. Le ton fonee quc le no?r imprimeJ aux plates­
))andes contl'aste d'ailleurs agreablement avcc la couleur p?le
du gable des aBees. I

•

SlIcre candi. On designe sous ce nom, dans le commerce,

le sucre obtenu en gros cristaux il rfacettes, par un pl'oc?de que

nOUS aUons decril'c.

On disting?e trois 801'tC5 de sucre?' candis, dont le prix. varie

suivant ?a nuance. La premiere sorte, plus chhe que les deux

autres, est en cl:istaux blancs; la seconde, ,dite de. couleur

paiUe, est d'une nuance analogue a c?lle de la paine prdinaire;
ellfin la troisieme SOI'te, qui se vend au prix le plus bas, est

d'une nuance l'Ousse, comme le &ucrc brut commun.

Ce sont generalemcnl les confiseurs qui s'occupent de la fa­

?rication des suc?e.s, ?tpldi?. lIs peuvent mieux ?tiliser les SI,..

?

....
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hOPS separes des eristaux, Les plus blancs constituent le SIROP

de gomme; ceux qui sont legerement ambres forment le SIROP

dit -de guimauve, et les plus fonces le StRoP de capillaire.
LOl'sque le placement de ces sirops ne correspond pas aux

quantites qui resultent de la fabrication des candis, on les ern­

p?oie i? la preparatlon des Iumps, b?tardes, vergeoises, suivant

leurs nuances. (P. plu aut la preparation de ces produits se­

condaires du raffinage.)
La matiere premier? pour preparer le sucre candi roux est

le sucre brut de qualite moyenne. POUl" Ie-sucre candi paille ,

on emploie UD melange de parties egales de sucres terres Ha­

vanne et de l'Inde; ce dernier, moins riche en sucre eristalli­
sable

, contribue a l:alentia'. et rendre plus reguliere la cristal-

Iisation. t "

On se sert, pour ,labriquer le sucre eandi hlanc
, de sucre

terre ou de sucre en pains o?·dinai?e. lei, la grand c proportion
de sucre cristallisable rend Ja cristallisation trop rapide , plus
confusc, en cristaux moins volumineux ; .aussi remarque-t-on

genera?ernent que Je sucre candi blanc est en plus petits cris­

taux, plus sujet afriser (I) dans la cristallisation,
Peut .. etre reussirait-on a eviter cet inconvenient

, en ajou­
tant au sirop cuit

, au moment de le mettr? dans les terrines ,

un mil1ieme d'ammoniaque, prealablement meIee a deux fois
80n poids de sirop frojd. Cette addition

, essayee en petit, m'a
dOllue des cristaux evidemment plus dt!taches, ce qui peut etre

attribue au l'alentissement,de la 'cristallisation. Du re!llte, la

pl'esence de"l'ammoniaque a l'avantage de, Pl:evenir la fermen­
tation des sirops, et comme elle s'exhale pendant la cuite de '

<:eux-ci , elle ne presente aueun jncol1venient ulterieur.

Quelle que solt l'espece d? sucre employ? comme matlere

premiere, i? doit elre c?arifie avec peu de lloi? animaI fin,
pOUl' eviter d'enl'ichir tt'op sa facultl! de c.'istal1isatioll ; trois a

quatre centiemes suffisent. On clarifie aux mufs et 1'on passo
sur des filtres i? poche oujiltres Taylor. (P. plus haut.)

CI) Mot lcchniquc. qui d?.ignc lu pr?ripilation de cri5tnux menU5.

10
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On pourr?t clarifier et passal' sur Ies filtres Dumont du

8UCJ'C lirut ordinaire; Ies pretni?res parties filtrant tres df.tco­

Iorees ,
senh'aient a preparer le sqcre candi blanc , l? clairce

8uivante donnerait le suore candi pailte , enfin
,

les dernieres

p,odiQn5 serviraient A fabriquer le suore candi rouse, .

Le sirop ou clairce ?tant obtenu hien limpide, avec les soins

iodiques dans le raffinage ,
on procede i? son rapprochement ou

cuisson, Pour cela, on se sert ordinairement de la chaudiere'o.

boseule precedemment deerite. Si 1'0n voulait y appliquer rap­

parcil de- Roth ?il faudrait asoir Ia preeaution ??'elever la

.remperature au degre de cuite a Fair libre ; 011 Y parviendrait
en Iaissant rentrer I'air atmospherique sans cesser le chauffage,

deu:s. minutes avant de til'er.la euite,

Le terme de rapprochement du sirop varie suivant la qua­

lite du sucre
,

si 1'0n agit sur une clairce d'une nuance foncee
,

dev nt donner da sucre candi roux, i? faut cuire au $o?flle bien

detache, c7est-A..,.dire jusqu'A ce qne l'ecumoire, tl'empee dans

la cuite, relevee vCl'ticalement, et sur laquelle on souffie vite

et, fOl'tement, laisse echapper derriere elle des bulles lt'gkes

separees. LOl'sque 1'0n traitc la clai\'ce qui doit donno!' le sucre

cwdi paille, le rapprochement est moins pousse : il s'aFrete

ges qu'en operant comme ci-dessus on obtient quelques bulles;

cnfin devant evapol'er moins encore le sirop incolore d'ou 1'on

obtient le candi blanc, ou s'arrete aussit6t que des globules

commencen\ a se former derri?l1! recumoire, en s'en detachartt

i? ppine; c'cat le terme ditpetit souj/l6. ,

e

Aussitot que ch'aque cuite est tbee dans le raffra?chissoir, on

la tite de celui-ci pour la. tlistribuer dans les tetrines; on porte

ceHcs-ci a l' etuve, et le travail se continue S?ns interruption,
de maniere a ce que 1'etuve soit remplie en Ulie seule matince.

I?es terrint!s que 1'on emploie aujourd'hui son.t en cui"re

rouge llsse et coniques, a1in que le pain de cristaux en sort-?

facile,?ent, Hu?t ou dix petits trous perces dans les pat'ois de

chacuna d7elles, ?ervent fi passel' quatl'C ou cinq fils maintenus

ainsi horizontalement, et egalement espaces dans la capacite

que
doit remplir le sirop cuit.
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Une bande de papier appliquee A la paroi exterieura sur ces

trous, suffit pour empecher la deperdition du sirop , on"peut
meme se dispenser de coller ce papier lorsque l'on fait du

.

candi roux
,

1e sirop etant assez epais pour ne pas traverser le
mince pa/lsage que laisse chaque fil, et d'ailleurs un peu de
candi bouchant bientót toute oUverture.

.

Lorsque les terrines sont ainsi disposees , On Ies emplit suc ...

cessivement de sirop cuit a l'aide d'un pucheux', puis on les

place sur les etageres de I'etuve,

L'etuve acandis represente en petit les'etuves destinees au

raffinage, si ce n'est que I'on n'y etablit pas de eonrant d'air,
et que les etages de planchers a claire-voie y sont rapproches
a I pied environ les uns des autres.

Lorsque re?uve estremplie de terrines charge,es, on referme
la porte, puis li l'aide d'un CALOR'lFER? dont la porte denne a.
?'exte -icur, on souti??t:.l? te?\ipe ?.fure.?e ;\5 i? 40 degres , le

plus regulierement pcs?ible , et en ?vitant'ayec soin tout mou­

vement br?que, chocjcourant d'air, etc., qui pourrait trou­
bler la formarion regtiliere des cristaux,

Au bo ut de cinq JOU?'S, on s'assure de l'etat de la cristalli ...

sation en retirant UOe des terrines., cassant la cro?te formee ci
la superficie du liquide, et tAtant les cristaux agglomer?s sur

les parois et autour des fi's. e' cst le cinquieme ou le sixieme
jour que l'opel'ation esi ol'dinairement finie. Alors 011 enleve
toutes les tel'rines / on ouvre Un passage au sirop, en brisant
uoe -partie de la croute cristalline; on met en egout, en les

pla.fant .inclinees
presque verticalement sur deui travel'ses ho­

I'izontales; une gouttiere re?oit le sirop, et le conduit dans un

reservoir commun.
( "

Lorsque le premier egouttagc est acheve, 011 detache Je paiu
de candi en plongeant un instant l'exterieur de la terriIle dans
l'eau bouillante, puis on range les pains sur ?es traverses, ou'
ils achevellt de s'egoutter. Enfin, on chauffe pendant une JOU?'­
nee la piece OU ils sont en egout a l'aide d?un poele ou calori­
fere a COUl'?nt d'ai .. ; puis on Jes ha'ise 'et on les enlballe pout
les liVl'er au comrnerce.

10 ••
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Dans diverses Iocalitea ,
en Flandre surtout

, Ort fait une

graode consommation de sucre candi pour prendre le the
,

1e

cafe, etc. Ailleurs 00 l'emploie pour ajouter un peu de subs­

tance sucr?e fermentescible au VIN de Ch?unpagne. Cette sorte

de cristallisation offre generaleme.nt une des formes sous les­

quelles.on fait du SUCl'e une consommation de luxe. Enfin
,

le

candi est employe pour sucrer des liqueurs faites,. et toutes les

fois que 1'on veut ohtenir une solution de sucre diaphane. On

voit, du reste
, qu'il presente la meme composition que les

8ucres ordinaires dits d'orge et de pommes, d'apres ce que nous

avons dit de ces derniers ,
aussi est-il employe avec les memes

effets dana le traitement des Iegeres irritations de la gorge et

de la poitrine.
socre de fecule. J'ai decrit dans l'article POMMES DE TERRE du

Diclionnaire Technologique, un procede simple pOUl' convertir

la fecule en sucre ou sirop; nous ajouterons iei ee que, depuis

la ,redaction de cet artic1e, on a change dans l'appareil de sac­

ebal'ification, et nous decrirons ce dernier tel qu'il est construit

dans I'usine remarquable dirigee par M. Chappel??t a Paris.

(Bl'asserie hollandaise.)

Au lieu d'operer fi feu nu, on emploie aujourd'hui la va­

peur pour chauffer .le liquide dans Iequel s'opere la reaction.

La vapeur, produite dans une CHAUDIERE ou GENERATEUR Ol'di­

naire• eIJt conduite dans un cuvier A ( Pl. 12) en bois, a douves

epaisses, et qui contient le melange d'eau et d'acide sulfurique'

(cet acide n'est employ? qu'a la dose d'un a un et demi pour

)-00 de fecule), par un tuyau B fi double branche; des que Je

bal'bottage de la vapeur annonce que le liquide est chauffe a

la temperature de l'ebul1ition, une soupape C est le?ee fi

raicie d'une tige c' i? bascule. La f?cule humide (dite fi!cule

verte), .dela)'ee en bouiUie et constamment agitee dans un

reservoir superieul' D, s'ecoule en un petit filet dans le li­

quide bouiUant. La saturation a lieu dana le cuvier A, et le

reste de l'operation comme l'indique l'al'ticle precite. La va­

peur nauseabonde se degage pal' UD luyau eleve K. LOl'sque

1'on veut faire rappt'ochel' te sit·op obtenu a 30 degl'es, ainsi
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que
cela est convenable

,
soit pOUl' le transporter, soit pOUl'

remonter le degre de la decocrlon de houblon
,

ou seule­

ment ci 20°, on le soutire dans une chaudlere F evaporant

par la vapeuf qui circule dans les tubes assembles en grille.
(T7. les fig. I, 2 et 3). Afin de debatrasser l'atelier des va­

peurs qui se degagent pendant le rapprochement, une hotte G

les conduit au debors par une ouverture H et un tuyau vertieal

adoss? a une cheminee.

La Pl. 12 indique les details suivans de plusieurs parties
de l'appareil.

La fig. 12 repr?sente une coupe verticale et longitu­
dinale de I'appareil a saccharifier la leeule

,
de M. Chap­

pelet.
La fig. 2. en est une seconde coupe verticale faite suivant la

Iigne XX de la fig. I.

Fig. 3. Details de la grille E placee au fond de la chau­

diere F (fig. l et 2.).

\ .

Fig. 4. Detail du robinet I ue au fond du cuvier A, pour

vider ee 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 ci la vapeur d'entrer dans la gl'ille E semblable ci I'as­

semblage de tubes de I'appareil Taylor a concentrer les sirops
( r. SUCl\E), (r. fig. I et 2), et l'autre h permet 'de I'intro­

duire dans le cuvier A par Ie double tube c.

J, Robinet de decharge de la chaudiere F.

Une amelioration facile i? introduire dans la qualite (le go?t
plus agreable et la decoloration) du sirop de fecule

, resulte­

rait de Ia filtration de ce sirop sur Ie noir en grains, dans Ie

filtre Dumoni. r. la description et la manoeuvre de cet us- .

tensile dans l'article ci .... dessus RAFFINAGE DU SUCRE.

En tCl'minant , nous signalerons nne falsificatioll exel'cee sur

la feeule au detriment des fabricans de sit'op, c'est le melange
de plusieurs centiemes de craie dans cette matiere. I? en est re­

sulte que des operations de couveJ'sion en sutre ont roanque;
.et cn effet, l'acide sulfurique, sature peu i? peu et comp)cce-'
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ment avant la fin de Ja saccharification pal' le carhonate de

chaux. ne pouvait plus de?erminer l'effet utile. 11 est facile de
eonstater cette fraude en faisant br?ler, dans une capsule de

Iatine chauffee au rouge ,
100 grammes, par exemple , de la

feeule SOUp?onn?e; si les cendres recueillies avec soin pesent
plus d'un demi-gramme, rexees indique une additioll de ma­

tiere non combustible. Eneffet
, lesfecules gl'ossierernent pre­

parees par Ies moyens ordinaires, donnent a peine ce tte quan­
tite de residu

, et les fecules hien epurees ne laissent que .5
cent milliemes de leur poids, ou 15 milligramrnes pour 100

grammes de residu , apres leur incineration complete (r),
Le mode d'essai que nous venons d'indiquer servirait encore

a dernontrer la presence de l'argile hlanche, du platre ou sul­

fate de chaux
,

du phosphate de chaux (obtenu a bas prix des

fabriques de colle d' os), qu'il eut ete plus adroit aux falsifi­
cateur! d'introduire dans la fecule, puisqu'ils ne s'opposeraient
pas·

a la saccbarification, et ne donneraien t pas Iieu
, comme

la craie
,

a une effervescence avec les acides qui p?t deceler la
fraude.

II paralt que le sucre de feeule (ou d'arnidon) est de meme

nature que le sucr? de raisin et de plusieurs autres fruits
, ;ce

qui a fait supposer que dans eeux-ci l'?1t?ration par racide
des fruits verts, de la feeule ou d'une substanee gomme?se
semblahle a eelle que la feeule do?ue sous l'inf1uellee des aei­

des, determine la forDlation du suere dans la mat?ration des
fr"uits (2).

Sucre de lait. Cette sorte partieuliere de sucre a quel­
quefois ete employee pour falsifier les casso,'nades ou sueres

bruts; son peu
de soluhilite permet de reconna1tre la fraude :

on delaie le suere en PQudre dans reau froide, on d?cante

(I) D'apres mon analy?e, ce r??idu se
compose de silicc, de pllOsphato

tle chnux
I c?'oxide de fer et del?gllres traces de cnrbonatc de potasse.

(:I) La fIlcile tl'nn5fotblation en SUcre de J'jnuline (quo j'ai denlOotr?c dans

I'analyse des dalhiaa et tOllitlamboun), poorroit dOhner lieu h la m?mo

,nppositioQ.
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16 liquide., on lave .le ddpót ,
on le met egouttcr; sa saveur

tres peu sucree
, malgre son aspect cristallin

, indique la p?'e-
sence du sucre de LAIT. ,

Sucre de' miel. La substance sucree obtenue dans Ies l'U­

ches d' ABEILLES, designee sous Ie num de M tEL, cst suscep­

tib?e de donner une partle solide, ou suore cristallise
, qU? se

separ? spontanemen t i? une hassa temperatura, ou meme A la

tempdratur? ordinaire de I'air aunospberique, On atteint mieux

le/but a I'aide.d'un procede d'epurarion semblable a celui dont

nous avons don?d les details en traitant de la. purification des

suc .. res bruts par P alcool. Le plus ordinairement
,

le raffinag?

du miel s'opere sans en extraire le sucre cristallisable qui ne

saurait ?tre substitue, dans le commerce
,

au sucre des carmes

et des hetteraves. On na saurait deuter que I?& ameliorations

rece es apportees dans la decoloration
, etnotamrnent I'em­

ploi du noir en grain ,
ne donnassent

, par le Ul' application au

miel, des' sirops de tres bon gout et peu coloras. Voyez, a

cet ,egal'd, les ddtails relatifs au traita?1eut du sucre et des

sirops, dans le raffinage du $UOR'E, operations qui s'appliquent
egalement au miel dissous dans l'eau

"
saufl'additioh de eraie

qui, dans ce dernier cas ? est uti?'f pOUl' satUl'er l'exces de

l'acide. Le sit'op de lUiel est tres cOfivenablement employe
pOUI' augm er la propol,tion de 1'natiere sucree dans les

mouts de eidre?, bieres et vins faibIes,
.

Sucre d'orge. On fait bouiUir dans une bassine, aV'ec une

quantite suffisante d'eau, I kilogr. d'orge, etjl1squ'a ce que les

grains 8' OUvl'ent; on passe la decoction au traverS d'Ull tamie,

puis on s'e.n sert pour dissoudre 3 kilogr. de SUCl'O que fon tla­

rifie aussitot avec un blanc d'muf fouctt? dans un pau d'eau,
en vel'sant- par parties et a plusieu.rs reprises; quand le sit'op
monte et.qu'il es enfin clah' e? limpide, on le fait cuire rapi­
dem en t

, jusqu'a ce qu?il soit au grand casie, e' es t-A ... dirc qu' en

plongeant 1e bout dll. doigt mouil1? dans ce sirop, le replon­
geant dana l'eau ,

on ait adherenta une couche de suore qui,
detach?e, soit f1'8gile; on le,vc?rse sur une table de mal'bre) que

l?on a impregn«5e de bonne huile d'oHvc?, et, lórsqu'il est
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froid, on le coupe avec des ciseaux par petitas tablettes de 6

a 8 pouces de Iongueur , que 1'0n roule sur des ardoises.

Si I'on veut que le sucre soit d'un bean jaulle ,
on ajoute au

sirop d'orge une leg?re decoction de safran gatillais passee au

travers d'un Iinge,
On vend fort peu de sucre d'orge fait de cette maniere

,
la

pll1pal't des confiseurs ,n'y me?tent point d'orge et Ie com po­
sent' exclusivement ave c de la cassonade clarifiee ou des si­

rops communs , et un peu de safran pOUl' donner de la couleur ;
mais celui ou i? entre de I'orge paralt preferable en ce qu'il est

adoucissant et facilite I'expectoration.
Le sucre d'órge doit etre d'un heau jaune citrin, bien trans-

parent, sec et cassan t,
,

Sucre de pommes. On coupe cinquante belles porumes de

reinette par morceaux
, apres les avoir pelees , on en s are

Ics pepins ,
et on les met sur le feu avec suffisante quantite

d'eau po Ul' qu'elles puissent y tremper ; on les fait bouiUir

jusqu'A ce quc les morceaux s'ecrasent sous Ie doigt. On jette
le tout dans un tamis pose sur une terrine

, et l' on en exprime
Ie suc ; on le mesure et I'on met a part, dans une .bassine,
trois fois autant de beau sucre clarifie et cuit a la nappe. Quand'
ee dernier est cuit au casse, on y verse le suc de omrnes; on

l'apP"oche au grand casse, en .. emuant legel'en nt, de peul"

que la pomme ne fasse adherer et hniler le sirop au fond de,

]a bassine.

,

Quand le sirop est cuit au grand casse, on le verse:sur u?e
tabIe de marbre un peu creuse ct graissee de bonne huile d' 0-

lives; on lui laisse prendre une l?gere consistancc; a'ors, avec

un emporte-piece a compartimen8, soit en losanges ou autres

figures,
on le decoupe en petites tablettes ou pastilles, ou

bien on le roule en f9rme de cylindres ou d'etuis. Comme le

jus hygrometrique de la pOl1\me ferait mouillcr le sucre li l'ai)',
i? faut avoir soi n

, aussitot que les tablettes sont formees, de

les rouler dans du sucre en poUdl'e, passe au tamis de soie ;

et quand elle s en sont bien garnies, de les deposer dans
u?

lieu bien sec, ou mieux au ... dess'ls d'une ?tuve. Le sucre, alors,
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forlllc une cro?te qui enveloppe la . tablette, la maintient et

donne de la cousistance ,
de manier? qu'en la cassant elle pa rai t

transparente au milieu
,

et la cro?te dusucre sert a la conserver.

La piupart des sucres dits de pommes qui se vendent sans

avoir cette cro?te et ce transparent interieur ,
ne sont pas Iaits

avec du suc de pommes, mais simplement avec des sirops cla­

rifies et cuits au casse
,

a la fa?on du sucre d'orge.

Tres generalement aujourd'hui, i? n'entre ni suc de ommes,

ni extl'ait d'orge dana ces sucres ; ils sont faits de meme : Je

plus blanc est nomme sucre de pommes, et le plus colore

sua:re d'orge, On y ajoute souvent quelques gouttes d'essence

de citron au moment de le couler.

Afin d'obtenir des b?tons soit de sucre .de pompIes, soit de

SUCl'e d'orge, dont la Iargeur soit ?gale, on les roule entre

deux regles flxees parallelernent sur une table plane.
On enveloppe quelquefois ces batons dans des lames de

plomh mince, recouvertes ensuite de papier.
Sucre de raisin, Cette variete de sucre, differente du

sucre des cannes et des betteraves
,

se reneontr? dans
,

divers

fruits; avant l'exploitation des betteraves, on fit de nom­

breuses tsntatives en France pour remplacer le SUCl'e des

colonies pal' le SUC1'e ou le sirop de raisin. Les procedes alors,
suivis seraient sans doute beaucoup ameliol'Els par 'l'emploi·
d11 noir animaI fin et en urains; mais nons n'insisterons pas

sur cette industrie, qui donnerait, d'une maniere bien plus

dispcndieuse, un produit d'une qualite bien inferieure a celle

du sucre des betteraves et des cannes.

Pendant l'impression de ce tl'aite, . deux ameJiol'ation im­

portantes ont ete acquises en pratique ; nous les indiquons id .

. Additions sur un nouveau moyen d'ertraire une plus fJrande

p rop orti01? de jus des betteraves, et sur un procede d?

conservation de la pulpe.

D'apres l'analyse que j'ai publiee en 1825 (I) ,
les derniers

(?) Bullctins de la SoCi?l? Philomatique et de Ja SociJlt: d'Encopra7

gCOlcnl,
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essais de M. de Dombasle
, les interesaans travaux recemment

connus de MM. Pelouz?'f. et les judicieuses ob?ervations de

M. Blanquer ,
i? est evident que la betterave ne contient

pas plus de trois cen tiemes de substances non reductibles en

jus. On n'obtena,ito cependant " jusqu'A ce jour, qu'environ
70 parties en poids de ce BUC, pOUI' J 00 de betteraves r?pees

'et pressees,

Cette roportion est aujourd'hui obtenue , dans la plu­
part des fabriques , au moyen d'un seul pressurage de la

pulpe, et l'QP a supprime la pression aux cylindres, afin

d' accelerer et de. simplifier Ies operations , circonstaneas du

plus haut interet dans cette industrie; voici comment 011

opere. .

.

On emplit chacun des sacs ci rnoitie, on le pose sur une table

dOllbIee en culsre' ou plomb, offrant, une pente menag?e pout
l'ecoulement du jus; on le couche, en repliant soualui toute

la partie vide, puls, a l'aide d'un rouleau en bois
,

on 1'a­

pIanit A I pouce d'epaisseur, et on le posa sur la pr61?iere
Chlie d'osier portent sur le plateau: on recouvre ce premier
sac d'une autre claie , puis on charge cell e-ci d'un deuxieme

sac

?

dispose comme le premier. On continua d'empiler ainsi

?lternativemen? unsac et une claie, jusqu'it ce q1,le 1'on nit

attcint la hauteur de 2 pieds et derni envil'on ; alors on serre

la presse gl'aduellement.
Dalls queIques usines, notamment chez MM. Blanquet,

lbrpignies, Harnoir, etc. ,
on vient d'iotl'oduire une modifi­

cation utile, qui a produit 5 de jus poul' lOO au-deli de ce

'lue l'on recueillait; elle consiste a l'eplacer, dans Une

deuxicme pl'csse hydraulique, les saCB dejil presses, et sans

autre ::Ioin qu'un changement dans l'ordre de superposition ;

ainsi, au lieu de
poser, 'comme la premiera fois, alternati­

vement lun e daie et uu sac (fe' pulpe, on pose d'abord une

daie, puis deux des &acs d?ja compl'imes.Les ?lOrractuosites
des c1aies et les bOul'rclet9 des saca ne correspondant plus,
la pression maxime se trouve e:xel'cee sur beaucoup de par­

t,ies qui ne l'avaient. pas encore eprouvee, et une nouvelle
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prop.orllob de jus est exprlmee , qui equivan; a 5 pour roode

la betterave employ?e. .., I

•

L'heUl'eu;se idee emise par M. Demesmay,.de soumettre les

SI(lCS a l'actiQD de la vapeur a s une. premier? expression,
amena UD changement plus important encore, qui vient d'etre

mis en pratique chez MM .. Langlard , Blanquet , Harpignics
et Hamoir

,
il a denne 15 A uJ pour J 00 de plus que 1'011

n'obrenait communement , c'est-a-dire 10.a 12 pour 100 au­

del? du produit de la modificatioD ci-dessus indiquee. Voici

ce pl:ocede, tel que l'emploient MM. Blanquet et Hamoir.

Trente sacs, de pulpe , presses une fois et tels qu'ils sertent

de d?sseus les deux presses hydrauliques ,
sont poses succes­

sivemcnt chacun Sur un ch?ssis form? de quatre. tringles en

hois
, huit tasseaux de 6 Iignes, d'epaisseur ,

fixes parallele­
ment. entre eux SUI' deux des cotes opposes de chaque
ch?ssis

,
soutlennent le sae a plat . et maintiennent entre les

sacs 6 lignesA't!cartement, lorsqu'on pose les ch?ssis les uns

sur les autres.

Au fur et a mesure qu'un des ch?ssis est charge ,
on le pos?

horizontalement dans un coffre en bois ouvert. a sa. partie
anterieure, et d'une dimenslon suffisante pour contenir le?
trente chAssis, cm lais.sant' entre eux et les parois uu espace
libre d'un pouce environ. Min que cet intervalle soit sans

aucune attention reserve : sur les parois i1l1?l'ieuTes du coffl'c

sont fixes verti?lemellt des liteaux, sur lesquels leB chAssis,

viennellt bu ter.
.

'

I I

Aussitot que le$ trent e chassis 'charges sont ainsi empiles
les uns 8Ul" Jes autres, on ferme, par uue porte'pleihe, le cole

ouvert du coffre.

Alors) ci l'aide' d'un tube situe au bas du cofTre, ou in ..

jecte, en ouvrant un robinet pendant dix l?inutes, de la

vapeur pr<?duite par 'le generateur des cliaudih'es ci cuire.

L'eal1 de C'o\ldensation rassemblee dana la, 1'igole des deux

plans inclines au fond du coEre, s'etoule' au dehors; quel­
ques fissures'a la jonction de la porte perJnettent rev:ltull'"

tion de }'air et de l'exces de vapeur.
'
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Les dix minutes ecoulees
, on cesse l'intl'oduction de la

vapeur, on ouvre Je coffre, on en tire les chassis, dont on

enleve les sacs gonfIes; on replace ceux-ci
, avec les pre­

cautions usuelles, sous une esse hydraulique, qui re?oit
en outre trente autres sacs soumis dans un deuxieme coffre

a la vapeur , pendant que I'on finissait l'injection dans le

premier, et que 1'0n en tirait les ehassis
,

et l'on obtient

directement ainsi 15 a 17 centiemes de suc de plus, c'est-a­

dire 85 a 87, si d'une premier? expresslen on a retire 70 de J 00

de hetteraves reduites en pulpe.

L'explication Je ce fait me semble POUVOil' etre ainsi don­

nee : leli cellules renfermant Je suc
, et qui, non dechil'ees

par
la. rape, le retiennent fortement, cedent ci l'effort si­

multane qu'exerce sur leurs parcis Je liquide brusquement
dilate par la vapeur: elles s'entr'ouvrent, et le jus peut sten

ccouler' sous l'influence de la pression.
A6.n de faciliter la manoeuvre et de pouvoir prolonger de

cinq minutes apres l'injection le sejour des sacs dans Je

co(fre , MM. Blanquet et Hamoir proposent d'avoir un troi­

?ierne coffre.

Jl devient egalement necessaire de consacrer une troisieme

presse hydraulique ci la pression des sacs chauff?s.

Enfin, ayant observe que les sacs sont moins chauffes

dans la partie moyenne que dans le hau t et le bas, MM. Blau­

quet et Hamoir se proposent de regulariser la temperatur?
dans toutes les parties ,

ci l'aide d'un tube vertical implant?
sur le tube berizontal eleve jusqu'au mi1ieu du coffre

,
et

qui: par des petits trous correspondans aux intervalles entre

les sacs, lancera la vapeur dans tous les espaces libres.
'

n pourra devenir utile de doubler ces coffres en cuivre

mince, a6.n de leur assurer \lne longue duree.

Une question importante l'cstait li resoudre : Le jus obtenu

ainsi pourra-ft-il. etre defeque, jiltre, rapproche , de fat;on
a donner, par [es procedes en

uSQUe, aulanl de sucre cristal­

list! que Ze jus extrait afroidJ
.Les resultats obtenus en grand (SUI: environ 180 hec to-
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litres en vingt-quatt'e heures dans chaque etablissement ) , par

MM. Blanquet et Hamoir, resultats que ces habiles manufae­

turiers ont bien voulu me communiquer, ne laisseraient aucun

doute i? cet egat'd.
'

Le jus obtenu apres l'action de la vapeur, traite a part,

exige une proportlon moindre de chaux
,

il donne d'abon­

dantes ecu mes
,

mais formees de flocons grumeleux plus

gros. Ces phenomenes s'expliquent par Ies coagulums d'une

partie de l'albumine dans la pulpe chauffee
, autour-desquels

viennent s'agglomerer les produits d'une coagulation ulte­

l'jeure dans les chaudieres a defequer.
Du reste

,
la filtratlon sur le noir en grains et le rappro­

chement, ont lieu comme avec du jus extrait a froid
,

et

Ies cristaux, dans les formes
,

ne semblent pas moins abon-

dans.
'

Enfin
,

le jus de deuxieme expression melange et .traite .

avec le jus a froid
, n'apporte aueun ehangement dans les

operntions ,
si ce n'est une legere diminution dans les pro­

portions de chaux onr defequer,
Ainsi, I'innovat n que nous venons de decrire permettra

aux fahriques qui I'adopteront ,
d'obtenir au moins autant

de jus et de SUCt'e de 82,36 de betteraves, que 1'on en obtient

de 100 parties, et par suite de reduire
,

dans cette proportlon
f. peu pres, la surface de terre et les frais de culture.

Si 1'on voulait conserver a )? culture la meme importance
apres I'adoption de ce moren, on con?oit qu'il faudl'ait aug

...

men tel' les appareils d'evaporation ,
de cuite, etc.

,
dans une

cgale proportion.
DiV'erses autres ameliorations importantes se pl'epal'ent dana

les fabriques de sucre de betleraves : on ?,lnnonce un procede
d'e?traction du jus qui permettl'a d'obtenir de 92 A 95
pOUl' 100; mais nous attendolls, poul' en parler, qu'il ait ete

mis en pratique. I? parait cCl'tain que les filtres Dwnont

ajoutel'Ont aux services recens qll'ils ont rendus a cette in­

ousl1'ie, l'avantage d'eviter l'emploi du san g ,
et par suite la

pr?seJlce dans les sil'ops d'une matiere organique de plus,
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etl'angere au suere et earamelisable. Enfin
, un perfeetloa­

nemcnt rer?arqnahle doie elre l'ea?is? par I'applicaiion .de
l'appateil Kotb a la ctdsson des clairces et reeuites des si­

rops , peut-etre , merne ,' a une partie du rapproehement du

$UC flltrd
, dans les localites au I'eau obtenue fi peu de frais

ne manquera pa .

I.

On volt qu'en ce moment la fabrieation du sucre des

hetteraves , qui a dejA une si grand? influence sur les progres
de notreagrlcnlture ? qui multiplie les bestiaux, les engrais ,

Ies amendemens
,

contrlhue a repaudr? ,
Hans Ies campagnes ,

I'insrruction
,

le gout du travail, Cette belle 'inaustrie en­

trevoit, dans I'avenir, de nouvelles 'ressources contre la Qe­

.precia?ion 'de ses produits; rnais
, i? ue faut pas' se le dissi­

mul er, des changemens tels que ceux que nous venons de

signaIer, entralneront encore de grands sacrifices.

Ainsi, pour chaeune des prineipales fabriques ,
le nouveau

mode d'eJttraetion du jus mkessite l'?tablissement d'une troi­

sieroe presRe hydraulique et de caisses a vapeur : ce sera

une llouvelle mise de fonds A ajouter au prix du mat?riel des

etablissemens. DejA l'introductit>n des fil res 'Dumont a oc.,.

casione, dans beaucoup d' etablissemen?, une Hepense de

O1eme nature,'La 8ubstitution des chaudiere? Taylor Marti­

neau' aux bascules, a ooute assez cher i? y a peu
I

de temps;

enfin, pour etnplacet" ces evaporations dans la seule appli­
cation a la ouire pal' les appareils de Roth', il en confera

de 8 al2 mille fran'Cs pour chaque u?ine, smvan t son im­

pOl-tance.
L'irnpulsion est donnee; peu de fabricans pourront rester

e11 arriere sans compl'omettl'e le 80rt de leurs usines. La

plupaTt des grandes amtHiOl"ations qui se prepaTent dans

los fahriqlles de' BUcre indigtme, aUl?ont eneore une portee

plus etendue; elIes serviront plus tard d'exernple a nos su­

cl'erjes des iles, auxquelles elles eviteront, du moins, les frais

de prernieres tentatives, souvent incompH!tes.
"

.

;-
,
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Moyen de conserver et d'ameliorer la pulpe des betteraves

pour la nourriture des bestiaus: , et nouvel emploi des

petites racines,

Le procede que nous a?lons decrire a re?u la sanction de

l,'experience; i? merita' done la confiance entiere : nous en

devons la communication a MM. Blanquet et Hamoir, ches

Iesquels i? est mis en pratique,
AU sertir des saos qui ont subi I'action de la presse hy ...

draulique, la pulpe pesant environ 30 centlemea de la het­
terave rapee , est divisee i? la main et etendue sur la plate­
fOl'me d'une touraille semblable a celles dont se servent les
brasseurs

POUl' dessecher les grains germes, La dessiccation a

Hen ?omlXl,e pour ceux-ci
,

.

et la pulpe seche se conservs tres

fac?ement.
EUe presente alors un avantage remarquable, c'est qu'elle

n'a plus SUI" les intestins des animaux une action purgative ,

qu'el peut a?ors remplacer l'avoine et toute' autre nourri­
ture que I'on etait obligc? d'ajouter a la pulpe fra?che dans
Ie reginIe de? anirnaux.

Cet efi'et, hien constate
, peut tenir fi deux causes: 10. la

qualite heaucoup meins aqueuse de cetaliment
, puisqu'il ne

contient plus que quelques centiemes d?eau, tandis qne la
pulpe fraiche en l'etient envil'on 80, 'lo pour J 00, en admet­
tant que la betterave d'ou elle provient contenait 14 cen­

tiernes de substance seche; 20• la tempel'atUl'e acquise Sur la
touraille et le Courantd'e? produits de la ?ombustion ou d'air
chaild qui travers'e la pulpe, enlevent la plus grande partie de
la matiere ACl'e volatile que receIe la betterave, et qui pou­vait bien, comnte l'huile essentielle des pommes de terre,
cxer:ccl' Une action purgative.

On ?'e1llarql1e, en eff?t, que toute Acrete a disparu de la
'Pu.lpe ainsi dessecbee, et son infusion a Un gont sucrf! alla­

logue i? celui des infusions de grains germes, ce qui me :Cerait
CI'Olre a la possibilite de ren\placer tout ou partie de ceux?ci
pal! la pulpa, dana la conCectiotl de la biere',

.



·
\

( .52 )

Ce mode de conservation de la pulpe est d'une grand? im ...

portance , puisqu'il permet de mettr? en r?se?ve iout? la

quantite de cette matiere que les bestiaux ne peuvent pas

consommer a I'etat frais
,

et qui, gardee dans Ies caves Oli

Ies silos, perdait une grand e proportion de sa substance

nutritive en developpant de l'alcool, de l'acide carboni-s

que, etc., pendant une fermentation lente, spontanee ;

fermentation dont les progres donnant lieu a la production
de Tacide acetique et des gaz de 'la putrefaction ,

rendaient

la pulpe malsaine et bientót tout-a-fait impropre a l'alimen-

tation.
.

La quantite de pulpe pressee ou dessechee exe?dait encore

la consommation des animaux chez MM. Blanquet, Harpignies

et JIamoir; le nouvcau mode d'extraction du jus mis en

usage
dans leurs usines (r. page 92) evitera encore cet

inconvenient" en diminuant de moitie la proportlon en poids
de ce marc (ou le reduisant de 30 a J 5 pour 100 de la bet­

tel'ave), et diminuant aussi la matiere seche y contenue dans

Ie rapport de 5,9'7 a 4,32 (supposant toujours dans la bette­

rave 14 centlemes de matiere seche
,

dont II dans le suc et 3

en substances indissoutes restees dans le marc ).
On voit que ce dernier marc sera plus facile et moins dis­

pendieux a dess?che?, puisqu'il ne contiendra, sur les memes

bases, que '7 1,2 d' eau ,
au Iieu de 80, t.

Chez les me mes manuf?ctul'iers, on tire parti des radicules

inattaquables a la rApe, en les dessechant a la touraille, soit

po'ur la nOU1'l'iture de reserve, soi t pour les torrefiel' tilterieu­

r?ment, et en obtenir une substance aoalogue au caJ? de

chicoree.

En tel'minaot, nous
Cl'OyollS devoir donher une idee des

avantages obtenus successivement par l'amelioration des pro- _

c?des et la substitution, 1°. de l'emploi du charbon animaI

fin a l'usage de l'eau de chaux; 2°. du noir animai en grains
au noir jin. Quant au.x resultats de l'application du noir

vegetal, ils etaient intel'mediaires entl'e ceux de l'ancien

prqcede a la chaux, et celui qui est bas? sur le Doir animaI,
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fin; mais ils etaient fort variabIes en raison des qualites va­

riables du charbon de bois, et notamment des proportions
incertaines de substances nuisihles

,
la potasse, le bois in­

completement carbonise.

Pour 106 li JOB kilogrammes de sucre hrut de .qualite
moyenne, quantite que 1'on realise avec les honifications de

tarre, on obtient euviron les produits suivans par les procedes
differens precites.

ANCIEN pnOCEDE PA.R

1\ proe?d? au le noir,

11 la chaux, noir fin. en grains .

.

Suc-e en pains J pains CI

lumps terres ••.•...•...• 55 h 60 64
I

66

V crgeoises •..•..

-

•••.••.•• 17 h 18 19 20

M?lasse
•.•....•.•.••••..• !l5 h 23 18 \? J5

Env: loppes (papier, ficclle), 2,50 h 2,70 !l, 85 3

----

99,50 n 103,70 I 103,85 104

On voit que les produits en sucre cristallise ont augmente
suivant une proportion importante ; i? convient d'y ajouter ,

que la plus belle nuance des produits et Ieur gout plus
agreable, augmentant la valeur commerciale

, suffiraient seuls'

po Ul' p?yel' au-dela de. la valeur de l'agent nouveau
,

soit Je

noir fin, soit le noir en r,rains. D'ailleurs
, la valeur mainte­

nant acquise aux residus com me engrais relativement au noir

fin, ou comme matieres premieres de revivification relati­
vement au noir en grains, diminue deja d'environ UD cin-

quiems cette depense. .

Nous devons encore faire remarquer que dana les produits
I?



ci-dessus desiglles, l'eau contenue dan:s la melasse en bien

plus grande propcrtion que dans le suere brut
, compense i?.

peu pres la perte ou le dechet toujours eprouve dans un tra­

vail en grand.
I ).

• ? .. ?

•

I

." .

'; J

SUPPLEMENT.

L'importance que l'engrais dit noir animalise prend chaque

jour dans I'agriculture ,
comme suppleant ,

avec des avantages

marques, a l'i uffisance des residus des clarifications

( p. page 134) ,
nous determine a joindre ici quelques details

SUl' son usage.

Le noir animalise est prealablement emotte a la pelle et

passe au crible; OD obtient une excellente fumure .en em­

ployant:
,

1°. 18 hectolitres de cet engrais par hectare (ou 6 hecto­

litres par arpent de Paris) , po Ul' le seigle, le froment
,

le

sarrasin, l'avoine, et autres semences analogues. On le repand
a la volee

,
de la meme maniere que la semence

,
immediate­

luent apres celle-ci et avant de Basser la ?e?'se,
2°. 21 hectolitres par hectare pour

le lin, le chanvre
,

les

betteraves et les pom?tes de terre, •

,?o.24 hectolitres par hectare (8 hectolitres par arpent)

pour le ?oha, la rab?tte , les choux ,
et,autres plantes legu­

Jll' neus?s QU p9tageres.,:Pans Ies ?ep?r?emens de I'ouest, celt?
fumure e,?t operee ? l'aide ,4'\?lllenfant,qui suit le planteur , ?t

?et ?.u Pled de cbaque p\an? uAe petite poignee de noir, qqe ce

d???? r??()"vre ens\l?tp en ferPlant ]a trou. POUl' \e colza
,.

e?ol?pl'm??ie ".on repand .;et engrais sur les· racines des

p\?pts qv.,}?'a?9.sJ)ent a JlD. C9te du rayon, et que la Ch?lrl'Ua

l'eJfPU?e ?,n, f9?JDa?? un au,t1'6,ray?n(' ?
(. .,

• I
•

j

?(). Et 2.(i hectohtres par hectare (8 hectolitres deux tiers

Pal' arpent) pon., les prairies a?tifi,Clelles QU alltreS. On peul
,III 4

• • n l' ""I' ;1

le semer, pur OU meM ave c un 'Volume egal de terre passee au

1
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cl'ible, en decembl'e ou janvier ,
avant que Ies prairies

soient couvertes de neige.
Le noir anil1lalise se vend chez MM. Salmon , Lupe et Ci" ,

manufacturiers et Grenelle , pres Paris
,

au prix de 4 francs

l'hectolitre ras, du poids d'environ 80 kilogrammes.

Nota. Nous n'avons eu connaissance qu'apres l'impression

de ce Memoire des resultats obtenus par M. Pelouze ,
dont

110U8 avons extrait ci-dessous ce qui peut Ie plus directement

etre utile en pratique.
Une solution faible de sucre saturee

,
a l'aide de I'ebulli-

tion , d'hydrate de chaux
,

laisse former par une evaporation

spontanea a l'air libre, des cristaux de carbonar? de chaux

qui contiennent environ 0,47 d'eau ', la meme solution

inalteree peut dissoudre une nou le quantite de chaux,

et l'acide carbonique de I'air
, seul, s'unit encol'e a celle-ci :

i? en resulterait qu'en enlevant la cbaux on pourrait rendr?

au sucre , qui, -dans ce cas
, jouerait le róle d'acide, la faculte

de cristalllser ,
et toutes ses proprietes , peut-?tre ces reac­

tions sone-elles modifiees dans les jus par la presence des

COl'PS etrangers.
Les cristaux de carbonate de chaux perdent dans l'eau et

dans rai?' leur form? et leur eau de distillation a la tempe­

rature de 28°.

FIN.
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