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Le moyeu du disque porte, du coté de la poulie, un plateau
i circulaire pénétrant dans une ouverture OO0’ correspondante du
. pati de la rape, afin d'éviter toute projection de jus de ce coté.
- Du cote opposé, le tambour porte une trémie T par laquelle les
~ petteraves sont introduites dans la rape.
La rape est boulonnée sur une biche en fonte dite bac de
: rape, dans laquelle tombe la rapure en sortant du tambour.

N S N R T e ST T r"!"'-l«rm-?

Fig. 51. — Ensemble de 2 ripes centrifuges montées sur un bac de ripe.

Un couvercle en tole en deux pi¢ces, posé sur la ripe, empéche

. la pulpe d’etre projetée au dehors.

Quand une rape ne suffit pas, on en place deux symétrzque«
ment, les trémies l'une contre l'autre.

A lintérieur du bac de la rape se trouve un délayeur tournant
4 une faible vitesse et qui mélange intimement la rdpure avec
Jeau acidulée.
~ La figure 51 représente un ensemble de deux rapes centrifuges
. dont l'une est munie de son couvercle et l'autre est 4 nu pour
faire voir le tambour.

On distingue trés bien a gauche le délayeur mis en mouve-
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formé par l'assemblage de deux picces de fonte symétriques efx‘._::
forme de coquille et boulonnées l'une sur l'autre. Sur leur face

Arrivée du pressin A

Sortie,

Vanne d'entrée B

Extracteur E

I. injection d’eau chaude.

1. écoulement du jus.

Fig. 58. — Extracteur-macérateur Dujardin-Cuvelier,

intérieure, ces coquilles portent des nervures sur lesquelles s'ap- =
puient les surfaces filtrantes en laiton analogues a celles des =
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réussi a cuire dans un appareil vertical sans aucun agitateur mé
canique. Le systtme de Henze consistait a cuire les pommes de
terre avec de la vapeur a haute pression, et a broyer finement la
masse en vidant le cuiseur par une ouverture étroite a angles g
vifs. Dans ses premiers essais, Henze se servit d'une chaudiere de
générateur avec fonds en forme de calotte: Gontard adapta au corps
cylindrique une partie inférieure conique. Paucksch construisit

Fig. 107. — Cuiseur Bohm combiné avec broyeur centrifuge.

"

le premier un grand nombre de cuiseurs cylindro-coniques, puis il
abandonna cette forme pour faire exclusivement des cuiseurs en-
ticrement coniques. Avec la forme cylindro-conique ou conique
la vidange se fait mieux, parce qu'il n'existe pas dangles morts,
c'est-a-dire des angles ot il n'y a pas de mouvement.

Cest pendant la vidange du cuiseur que les pommes de terre
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Le résultat de l'action de l'amylase sur ce corps est trés net:
I'amylodextrine se transforme intégralement en maltose : le pouvoir
rotatoire tombe rapidement de 206 a 191 degrés, et il n'y a dans
le résidu aucune trace sensible de dextrine. En somme, c'est un
phénomene simple, tout a fait assimilable au phénomeéne d'inver-
sion du saccharose, c'est-a-dire d'un produit pur toujours identique
4 lui-méme dans toutes ses parties. L'amylodextrine semble lui
ressembler a ce point de vue, et ne nous fournit aucune trace
de ces dextrines résiduaires qu'on obtient avec les empois dans
les conditions ordinaires.

D'aprés M. Duclaux, ces dextrines ne traduisent pas des diffé-
rences dans le degr¢ de gélatinisation des divers amidons par
l'eau bouillante. On voit apparaitre dans un ordre logique toute |
la série des phénomenes de la saccharification : Au premier abord,
la liquéfaction de l'empois, trés rapide, presque instantanée, qui
est la destruction de I'é¢tat muqueux, la dissolution d'un coagulum
analogue a celles qu'aménent dans un coagulum de phosphate
tribasique de calcium quelques gouttes d'acide ou de citrate
d'ammonium: puis la saccharification commence sur les portions
les plus labiles de I'empois : @ mesure que celles-ci se transforment
en dextrine d'abord, en isomaltose et en maltose ensuite, de nou-
velles masses amylacées sont attaquées, et fournissent leur con-
tingent de dextrine et de sucres. Ce n'est guére qu'au moment
ou liode ne donne plus de réaction que 'amidon a disparu; mais
alors il reste encore des dextrines provenant des portions les plus
difficilement attaquables, et dont quelques-unes sont tellement
lentes a disparaitre qu'on les retrouve comme résidu 4 la fin de
l'opération, lorsqu'on linterrompt au moment ou sa premicre
rapidité a cess¢, et ou le mélange semble devenu inerte. En réa-
lit¢ l'action s’y continue plus lente, surtout si 'amylase active y
est protégée contre l'oxydation ou la coagulation par la chaleur,
car si elle se détruit pendant la réaction, non par suite de la
réaction elle-méme, mais par suite des circonstances qui l'accom-
pagnent, il ne faut pas s'étonner que la saccharification s'immo-
bilise et s'arréte a un niveau donné. .

Cette conception qui établit entre le point de départ et le
point d'arrivée, toute une série de gradations insensibles et qui
laisse prévoir une foule d'états d'équilibre terminaux, est au
premier abord en contradiction apparente avec l'expérience qui
nous montre, au contraire dans les expériences d’O’Sullivan, de
Maercker, de Brown et Heron, toute une série d'échelons inéga-
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lement distants, mais tous d'une hauteur finie et déterminée. Mais
dans la réalité, ce n'est qu'approximativement qu'on trouve ces
différences, et le nombre des degrés qu'on établit ainsi devient
d'autant plus grand qu'on y regarde de plus pres.

Entre un escalier 4 marches nombreuses et usées que révele
I'expérience, dit Duclaux, et le plan incliné qui résulte de notre
conception, il n'y a pratiquement aucune différence. Cette inter-
prétation ne nous montre qu'une dextrine, plus ou moins difficile
a saccharifier, mais toujours la méme, de méme qu’elle ne nous
indique qu’un amidon plus ou moins ditficile a gélatiniser et a
dextrinifier suivant son degré de cohérence, mais toujours sem-
blable a lui-méme par ses proprié¢tés chimiques.

Cette conception est d'accord avec les enseignements de la

cryoscopie, de la mesure du pouvoir notatoire, de celle du pou-

voir réducteur, d'aprés lesquels il n'y a aucune différence entre les
dextrines préparées a diverses températures et inégalement diffi-
ciles a saccharifier.

M. Duclaux fait remarquer que ces dextrines différentes, dont
l'interprétation a soulevé tant de difficultés et fait naitre tant de
théories, sont celles qui se produisent entre 64 et 70°, c'est-d-dire
dans les limites étroites de température, précisément voisines de
celle ou la diastase se coagule et se détruit sous l'action de la
chaleur.

Au dessous de 63° et jusqu'a la température ordinaire, aucune
différence entre les dextrines produites. Au dessous de 64 et
jusqu’a 70°, trois dextrines au moins d'aprés O’Sullivan, qui est
le plus modéré dans ses évaluations, un plus grand nombre sui-
vant d'autres savants: et c'est sur ces dextrines de la zone dange-
reuse que s'appuient toutes les théories, car pour celle au-dessous
de 63°, cela va tout droit, sans observation.

Les dextrines difficiles a saccharifier doivent dominer dans le
mélange, quand la diastase est affaiblie par la chaleur, c'est-a-dire
aux températures qui précedent sa destruction. Plus la diastase
s'approche de ce point, plus elle laisse de dextrines intactes, ou
mélangées d'amidon intact, et il faut en somme étudier ce que
peut produire la diastase dans ses meilleures conditions d’activité.

Un fait curieux, découvert par O’Sullivan, confirmé par Brown
et Heron, c'est que si on chauffe au préalable une solution
d'extrait de malt & une température supérieure a celle ou on le
fait agir sur l'amidon, la proportion de dextrine et de maltose
produite dépendra, non de la température d'action sur l'emploi,
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mais de celle &4 laquelle a été portée antérieurement 'amylase, de
sorte que ce n'est pas la température a laquelle elle se produit
qui détermine la qualité de la dextrine, c'est la température
maxima 4 laquelle a été portée la dissolution de diastase.

Chauffée trop haut au-dessus de 8o0°, cette diastase est devenue
inactive, alors méme qu'on la rameéne & la température la plus
favorable ; chauffée a une température voisine de celle qui la
détruit, elle reste pour ainsi dire esfropide, et ne peut plus
reprendre 4 aucune température son activité compléte, La chaleur
a dissoci¢ la diastase, et non seulement la quantité, mais aussi la
qualit¢ des dextrines produites & une méme température sont en
rapport avec ce degré de dissociation.

C'est donc le réactif qui a subi le changement dont résulte ]L
changement de la dextrine, et on a le droit de mettre cette alté-
ration du réactif en rapport avec une autre altération visible qui
se produit dans l'extrait de malt quand on le chauffe. Méme aux
températures les plus favorables 4 son action, cet extrait s’affaiblit
peu a peu et il s'y produit un précipité floconneux qui se forme
d’autant plus vite que la température est plus haute.

La coagulation est déja trés apparente 4 so° C. D'apreés Brown
et Heron, clle va en augmentant rapidement jusqu'a joe C. tempé-
rature a laquelle les go/roo de la matiére albuminoide sont coa-
gulés dans un extrait fait avec 100 grammes de malt et 250 cc.
d'eau. Le coagulum, comme c'est 'ordinaire, entraine la diastase;
et ce qu'il y a de particulier, c'est que la portion qui résiste n'a
plus les propriétés de la diastase originelle. Tout se passe en ap-
parence comme s'il y avait plusieurs diastases, précipitables ou
coagulables a diverses températures, et dont celles qui produisent
des dextrines persisteraient, alors que celles qui donnent naissance’
a du maltose seraient détruites,

- Les apparences sont méme tellement saisissantes dans cette
direction qu'on s'est demandé si elles ne cachaient pas une vérité.
Quelques arguments semblent, en effet, témoigner de l'existence
de deux diastases résistant inégalement a l'action de la chaleur et
des réactifs. Dubrunfant a vu que de l'extrait de malt chauffé a
85° cesse de donner du maltose, tandis qu'a go°, il peut encore
liquéfier I'amidon et lui enlever sa propriété de bleuir par liode.
Mais on ne peut pas conclure de ces faits qu'il y avait deux dias-
tases, car on peut produire les mémes effets avec la méme dias-
tase et au moyen d'une simple dilution. Une solution trés étendue
de malt peut liquéfier de I'empois et donner de la dextrine sans
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fournir en méme temps de sucre en proportions sensibles. Peut-
étre est-ce parce que la lenteur de l'action qu'elle exerce lui per-
met de s'oxyder, et de passer ainsi a l'état inerte : mais rien ne
nous dit qu’il n'en soit pas de méme avec les solutions de dias-
tase chauffées, affaiblies en quantité par la coagulation sans étre
atteintes en qualité.

D'un autre coté, plus on é¢tudie les antiseptiques, plus on voit
qu’ils agissent en provoquant des phé¢nomeénes de coagulation, et
en se substituant ainsi, pour tout ou partie, a l'action de la cha-
leur. En somme, rien n’autorise a croire a l'existence de deux
diastases dans le malt, I'une a dextrine, l'autre a maltose; et du
reste, on n'aurait fait que reculer le probléme, car on aurait en-
core a expliquer pourquoi la méme diastase a dextrine produit
des dextrines différentes 4 des températures différentes. Ce serait
le méme probléme que pour I’Amylase, a4 la fois saccharifiante et
dextrinifiante, que nous avons ‘envisagé jusqu’ici.

Principaux faits a4 retenir pour la conduite de la saccharification.

285. Ce qui est surtout intéressant pour le praticien, c'est de
connaitre les principaux faits dont il faut tenir compte pour faire
une saccharification dans les conditions les plus rationnelles et les
plus avantageuses.

Ces principaux faits sont les suivants :

A. — Les diastases du malt n'agissent que trés lentement et
trés incompletement sur l'amidon cru.

B. — En contact avec de 'amidon cuit, elles produisent d'abord
une liquéfaction partielle de cette substance.

C. — L’amylase du malt, en agissant sur de l'amidon cuit,

» produit rapiclement une hydrolise, d'oli résulte la formation d'un
sucre fermentescible, le maltose, et de différentes dextrines.

D. — L'action de la diastase varie beaucoup suivant la tempé-
rature a laquelle on opere :

1° La diastase agit'déja, quoique tres faiblement, a des tempé-
ratures peu ¢levées au-dessus de oo.

2° A 75-80° C, la diastase, qui se rapproche des mati¢res albu-
minoides, se coagule et se sépare de ses solutions aqueuses. A
des températures un peu inférieures a celles-ci, la diastase souffre
déja beaucoup et perd de son énergie.
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d’abord par la cuisson et ensuite par l'action mécanique qui se
produit pendant la vidange, -

2* Mélanger aussi parfaitement que possible la masse d'empois
avec le malt dans le macérateur, au moyen d'un agitateur appro-
prié, comme ceux que nous décrirons dans la suite.

3¢ Régler exactement . la température aux différentes périodes
de la saccharification, en faisant arriver plus ou moins vite la
masse d'empois dans le vase ou se trouve le malt et en refroi-
dissant, suivant les besoins, au moyen d'un courant d'air et d'un :

- courant d’eau, ou des deux a la fois. .

Le refroidissement a laide d'un réfrigérant est moins sur que
le refroidissement a l'air. Lorsque la masse sortant d'un cuiseur
tombe sur une surface froide ou est mise en contact avec un
réfrigérant dans lequel il circule de l'eau froide, il se forme sur
la surface froide ou autour du réfrigérant, un dép6t provenant
de l'insolubilisation de l'amidon.

Une température de s50° est la plus favorable a une rapide et
abondante production de maltose, avons-nous vu; mais elle est
doublement insuffisante pour toute la durée de la saccharifica-
tion : 1° parce que I'amidon cru du malt est, quoique notablement
désagrégé par la germination, lentement attaqué a cette basse
température; 2° parce que cette basse température est favorable & .
la multiplication des bactéries, dont le malt est toujours surchargé.

Pour arriver aux meilleurs résultats, on doit opérer de la facon
‘suivante :

On introduit dans l'appareil a saccharifier fout le malt néces-
satre a la saccharification et on y fait arriver la masse d'empois
assez rapidement, jusqu’a ce que la température ait atteint 50° C;
on modére ensuite fortement la vidange du cuiseur, pour que la
température ne monte plus que d'une facon insignifiante. Enfin,,
vers la fin de la vidange, on laisse la température monter au
moins jusqu'a 65° C pour attaquer l'amidon cru du malt, et sur-
tout pour tuer le plus possible les microorganismes du mout.

Quand il s'agit de mouts trés concentrés, ayant plus de
25° Balling ou Brix, on peut pousser méme la température jusqu'd
68-70° C. :

On maintient ensuite cette température ¢élevée pendant un
temps variable, suivant la difficulté de la stérilisation. Quand le
malt est trés infesté, on doit maintenir cette température durant
une heure. '

En mettant immédiatement l'empois en contact avec toute la
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pois au sortir du cuiseur, il se prendrait en une masse compacte
d'un traitement trés difficile. Pour éviter cette prise en masse,
I'empois sortant du cuiseur est mis immédiatement en contact
avec le malt (p. 316). Celui-ci, outre les diastases saccharifiantes,
renferme des diastases liquéfiantes, qui continuent la liquéfaction
commencée par la cuisson. Les moisissures ou mucédinées em-
ployées jusqu'ici a la saccharification ne renferment pas, ou du
moins trés peu, de diastase liquéfiante; aussi est-on obligé, dans
ce nouveau mode de travail, d'employer un peu, de malt ou
d'acide pour produire la liquéfaction indispensable a un travail
rapide.

Le malt employé¢ renferme ¢également une forte proportion
d'amidon, qu'il est indispensable de transformer aussi compléte-
ment que possible en maltose et dextrine. Cet amidon n'a subi
aucune cuisson; l'albumen du grain a simplement été désagrégé
par la dissolution partielle des enveloppes cellulosiques, sous l'in-
fluence de la cytase. Pour arriver a dissoudre l'amidon du malt,
il faut pousser fort loin la germination, ce qui a, en outre,
'avantage de produire beaucoup de diastase, puis il faut diviser
finement le malt employé a la jsaccharification, et enfin il faut
¢élever suffisamment la température a la fin de l'opération. Une
division soignée du malt facilite la dissolution de la diastase et
l'attaque de l'amidon; une température relativement élevée a la
fin de “la saccharification, tout en facilitant la dissolution de
I'amidon cru, produit aussi une stérilisation partielle, .comme nous
l'avons déja expliqué a propos du travail de la betterave et
comme nous le ferons encore ressortir par la suite.

‘L'appareil dans lequel se produit la saccharification porte le
nom de cuve-matiére, ou macérateur, ou saccharificateur. C'est
un récipient de forme quelconque, fermé par un couvercle sur-
monté d'une cheminée (r).

‘Anciennement les cuves-matiéres étaient munies intérieurement
d'un agitateur assez compliqué, analogue a celui encore fré-
quemment usité en brasserie et dans la fabrication de la levure
pressée. Cet agitateur ou wagueuwr comprenait souvent un axe
central sur lequel ¢taient fixés deux autres axes dont l'un était

(1) Nous donnons ici les descriptions aussi exactes que possible avec dessins
en coupe des appareils qui sont pour ainsi dire classiques dans les pays ol l'on
travailie couramment les maticres amylacées. Tout constructeur intelligent, apres
la lecture de ces descriptions, pourra construire de bons appareils de sacchari-
fication, s'il se pénétre bien des principes & suivre pour avoir un bon travail,
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De l'emploi des broyeurs pour compléter l'action des cuiseurs

289. Nous avons dit que les cuves-matiéres anciennement
employées comportaient des agitateurs assez compliqués, qui
remuaient fortement la masse. A la suite de I'adoption du systéme
de cuisson Henze, on a inventé un grand nombre de dispositifs
destinés non seulement 4 mélanger intimement la masse, mais
encore A la broyer pour compléter la division opérée par la
cuisson. En parlant du macérateur de Bohm, nous avons déja dit
Jque ce macérateur ¢était en communication avec un broyeur.

Nous allons donner ici une description de cet appareil.

Broyeur Bohm

-~

290. Ce broyeur a été longtemps employé pour compléter la
désagrégation opérée par le cuiseur, puis il a été presque aban-
donné a la suite des perfectionnements apportés aux appareils de
cuisson; mais, dans ces derniéres années, il a été de nouveau
remis en faveur, surtout pour compléter la désagrégation des
matiéres premiéres qu'on ne peut sans inconvénient soumettre
une haute température, ou qui sont d'une attaque difficile, par
suite d'altérations qu’elles ont subies.

Fig. 125. — Broyeur centrifuge de Bohm, dlt a‘épeleur

Sur une plaque de fondation AA (fig. 125, 126 et 127) se trou-
vent boulonnés la caisse B et un palier C. L'arbre de commande
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a est maintenu dans le coussinet b, traverse le couvercle P, muni
d'une douille et d'une boite a calfat d, et est porté a son autre
extrémité par le palier C. La vis D, portant le volant E, sert &
régler la position de l'arbre, qui est mobile dans le sens de sa
longueur.

I
Fig. 126. — Broyeur centrifuge Bohm. Coupe.

[’arbre a porte une poulie S et la turbine G, fixée sur une
portée conique & l'aide d'un seul
boulon. Cette turbine est munie
de 12 ouvertures pour l'entrée et
de 12 ouvertures pour la sortie du
mout, et est garnie d’ailettes 7.
La surface broyante mobile f a
la forme représentée par la figure
128 elle est fixée sur cette turbine
a l'aide de vis et est constituce par
un anneau en fonte durcie, portant
des cannelures. A l'intérieur de la
caisse se trouve montée la surface
broyante fixe, également consti-

tuée par un anneau m, en fonte
Fig. 127. — Broyeur centrifuge. durcie
Coupe. :

Un regard R,‘ fermé par une
porte avec étrier a vis, sert au’
nettoyage de l'appareil. Dans le
meéme but, le couvercle P peut
¢galement s’enlever.

La vitesse de l'arbre est de 6 a 700 tours a la minute.

Fig. 128.
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Macérateur Ellenberger

- 291. Le premier qui installa un broyeur dans la cuve-matiére
__ﬁ.lt Ellenberger; ce constructeur adopta dans ce but la pile a
- papier employé¢e depuis longtemps dans les papeteries.

| L'appareil Ellenberger, tel qu'il est encore construit actuelle-
| ment, se compose d’un cuiseur cylindro-conique (fig. 129) et d’une
cuve-mati¢re de forme oblongue en tole, partagée, suivant les 2/3

Fig. 129. — Maccrateur-broyeur Ellenberger.

- de sa longueur, en deux moitiés. ‘Dans une de ces moitiés se
~ trouve le broyeur, consistant en un tambour cannelé (fig. 130),
~ tournant a une petite distance, réglable 4 volonté, d'une plaque
- de fond, ¢galement cannelée. Les cannelures du tambour et celles
de la plaque de fond ont une position oblique par rapport &
- laxe (fig. 131), en sorte que, par le mouvement du tambour, ils
“se croisent comme les lames d’une paire de ciseaux. Le tambour
- fait enyiron 200 tours par minute €t a environ 100 cannelures;
~ la plaque a 10 cannelures, en “sorte qu’il se produit par minute

99
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100 X 10 X 200 = 200,000 coups de ciseaux, d'ot résulte une divi- +
sion extréme de la masse, qui prend le mouvement indiqué par

les fléches.

Fig. 130. — Tambour du broyeur Ellenberger. Fig. 131. — Macérateur
3 Ellenberger. Plan.

La figure 132 représente les dents du tambour. Celles-ci peu-
vent étre usces jusqu'a la ligne x vy avant que le broyeur perde

1 1,

de sa puissance; a ce moment, on retourne le tambour bout pour

bout et les dents s'aiguisent d'elles-mémes.

Fig. 132. — Dents du broyeur Ellenberger.

Pour empécher la détérioration du tambour par des pierres,

des clous ou d’autres corps durs, l'appareil est muni d'un épier-
reur consistant en une rainure a, que présente la plaque de fond
sur toute la largeur du tambour (fig. r31), et dans laquelle tom-
bent ces corps durs. ' -

Une vanne a (fig. 127) sert a régler l'arrivée du liquide sur le

Vd
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Fig. 134. — Broyeur du macérateur Lwowski.
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tenir l'axe vertical. A ces sommiers se trouvent fixés plusieurs

systetmes de tubes, qui occupent toute la hauteur de la partie
cylindrique de la cuve.

———s

L'eau de réfrigération entre 4 une extrémité dans les pou-
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Fig. 135. — Macérateur réfrigérant Eckert,

tres creuses x, traverse ensuite tous les tubes p, passe dans la

‘deuxieme poutre x, de la dans le deuxiéme systéme de tubes,

et ainsi de cuite; finalement elle sort & I'une des extrémités de la
derniére poulre x.
Les tubes sont fixés dans les sommiers creux par des boulons 4,
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b (fig. 130) qui rendent ¢tanches les joints formés entre les tubes
et les sommiers. Il suffit donc de desserrer quelques boulons
pour pouvoir enlever facilement
les tubes et les débarrasser inté-
rieurement de leur tartre.

La vapeur servant a chauffer
le cuiseur entre en c (fig. 135) et
est distribuée par les vannes ddd
et des tubes disposés en spirale de
facon a faire prendre a la masse
un mouvement tournoyant. Pour
la cuisson du mais, du seigle,
etc..., ces tubes sont munis de
e, clapets de retenue s, s1 ; £ est la
o ey ) o Vvanne de décharge, e le robinet
Fig. 136, — Réfrigérant du macérateur pour lécoulement de I'eau de

; Eckert. végétation. g est le manometre,
J la soupape de sureté, et 2 le
tube d'admission de la vapeur pour la cuisson par le haut.

Aprés cuisson, la masse d'empois se rend par le tube !/ dans
la cheminée m ot un cone V la divise en nappe mince, Un tube
7 améne dans cette cheminée de la vapeur qui s'échappe par le
cone u# en produisant un vif courant d'air qui refroidit le mout.

Appareils de Paucksch

294. Un appareil trés répandu dans les distilleries allemandes
est le macérateur univer-
sel de Paucksch (fig. 137).
1l se compose d'une cuve
cylindrique a fond trés
arrondi , présentant la
forme d'une coquille, et
fermée par un couvercle
surmonté d'une chemi-
née.

Au fond de cette
coquille se trouve le
broyeur porté par un
axe traversant le fond
du réservoir et portant une poulie commandée par une courroie. Ce

Fig. 137. — Macérateur broyeur de Paucksch.
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~broyeur se trouve au-dessus d'une plaque de fond cannelée €n
* fonte. Le mout aspiré vers le centre est refoulé a la périphérie.
Le broyeur est un volant a ailettes fermé et percé de 4 trous

1 ¢ au milieu, prés du moyeu (fig. 138), ou une roue a ailettes
courbées ouverte (fig. 139).

Fig. 138. — Broyeur du macérateur Paucksch.

X La partie supérieure de l'arbre est munie d'une calotte en
~ forme de cone, qui distribue régulierement le mout arrivant dans

. le macérateur, et projette contre les parois du macérateur les
pierres ou les autres corps durs qui pourraient arriver en méme
temps que la masse d'empois.

“

- Fig. 139. — Broyeur & ailettes courbes du macérateur Paucksch.
»

Ainsi que le montre la figure 137, le molt se meut comme dans
un anneau liquide, et la vitesse des 1?articuies du motut va en
diminuant a mesure qu'on s’approche du centre A de la section
de l'anneau, ou la masse est complétement soustraite au broyage.
Cet inconvénient se fait d'autant plus sentir que les mouts' sont
plus concentrés; aussi, pour ces motts, Paucksch a-t-il constitué
un autre macérateur spécialement destiné au travail des mouts
trés épais.
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Fig. 140. — Macérateur réfrigérant Paucksch avec ag:tateur a développantes
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mais dans l'espace libre au-dessus du mout, ce qui procure une
économie de force motrice.

Au milieu du cylindre en cuivre se trouve une caisse verticale
en forme de poire (fig. 141), dont les deux embouchures, en
haut et en bas, sont fermées chacune par une turbine analogue .
a celle d'une pompe centrifuge. Au-dessus de la turbine supérieure
se trouve un disque constitu¢ par une forte plaque de cuivre,
fixée sur le méme arbre que les deux turbines, mais d'un dia-
metre plus grand.

Fig. 141. — Macérateur Pampe avec réfri- Fig1qu=-sagpatol e g
gération par ruissellement. ! avec réfrigération par ruis-
o sellement et par serpentin.

-

Aussitot la cuisson terminée, la matiére premictre est refoulée,
non pas dans la chemin¢e B, en dessous de l'exhausteur, mais
dans le broyeur, par la tubulure figurée a gauche, et la masse
broyée tombe sur le disque en cuivre, qui la projette contre les
parois du macérateur. Elle descend ensuite et arrive au fond de
la cuve, ou elle est aspirée par la turbine inférieure; elle monte
dans le tuyau en forme de poire et passe par la turbine supé-
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position du cone broyeur mobile au moyen du collier 4 et de la =
vis de rappel z.

Fig. 143. — Macérateur de Hampel.

Le macérateur porte une che-
minée ¢, mais pas d'exhausteur.
Les tubes de réfrigération suspen-
dus au sommier creux a; ai, refroi-
dissent rapidement le mout, grace
a l'agitation ¢énergique qui régne
dans la cuve; en sorte quiil n'y
a pas grand danger de bruler de
la diastase.

Fig. 144.

Appareil Schmidt de Giistrin

297. Ce macérateur est muni de tubes réfrigérants horizontaux
de so ™ placés en deux faisceaux de chaque coté de l'arbre (fig.
145). Les tubes des rangées horizontales du milieu sont réunis, en
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dehors du macérateur, par des coudes (fig. 146). L'eau arrivant
dans les tubes inférieurs s'en va d'abord en arriére, revient en
avant, retourne en arriere et ‘revient encore en avant. Pour que
le démontage se fasse rapidement, les joints des tubes sont faits

H.SCHMIDT CUSTRIN,

Fig. 146. — Dispositif pour le chauffage par les faisceaux tubulaires.

en caoutchouc; il suffit de dévisser un ou deux écrous pour
pouvoir nettoyer lintérieur des tubes et méme démonter ceux-ci.

L'agitateur se compose d'un croisillon & trois bras recourbés.
Ce croisillon est calé sur un arbre vertical mis en mouvement

T
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Fig. 148. — Macérateur Camin et Neumann.
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qu'on apercoit a droite et 4 gauche, traverse ces faisceaux dans
toute leur longueur, monte dans ceux qui se trouvent au-dessus
et qu'elle traverse de méme, et sort finalement a la partie supé-

rieure par deux tubes qui courent de chaque coté le long du
macérateur.

Fig. 150. — Macérateur Egrot.

Pour activer le renouvellement du liquide au contact des
tubes, le macérateur est muni, dans sa partie basse, d'un agita-
teur constitué par une hélice tournant a une vitesse de 400 a
6oo tours par minute. Cette hélice se meut dans un tube court
garni intérieurement de dents; la force centrifuge pousse la
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matiére contre la paroi intérieure de ce tube ou toutes les matiéres
solides en suspension sont broyées contre les dents.

Ce macérateur est fermé par un couvercle en tole muni de
chaque coté¢ de 3 trappes. En avant de l'appareil se trouve une
cheminée qui supporte le tuyau de vidange et un pulvérisateur
de mout: une porte placée en face permet d'inspecter le tout.

Macérateur réfrigérant de Pluntsch

301. Ce macérateur (fig. 151) ne présente de particulier que la
facon de nettoyer le serpentin réfrigérant. On y introduit par le
haut un petit cylindre en laiton terminé d'un coté par une pointe

Fig. 151, — Macérateur.réfrigérant de Plintsch.

et de l'autre par une manchette en cuir, et entouré d'une brosse,
puis on fait passer la’ vapeur; celle-ci chasse devant elle ce petit
appareil et tout le serpentin est nettoyé intérieurement. La brosse
n'ayant que les 3/8 du diamétre intérieur du serpentin, il n'y a
pas & craindre qu’elle reste emprisonnée a un certain endroit du tube.
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Macérateur avec dépeleur et appareil 4 lait de malt.

302. Le matériel de saccharification qu’on rencontre le plus

Fig. 152, — Atelier de saccharification pour distillerie agricole (Kyll).

souvent dans les distilleries francaises travaillant par le malt se
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Macérateur réfrigérant de Bohm

303. Ce macérateur ressemblant beaucoup au cuiseur macérateur
réfrigérant Bohm que nous avons déja décrit, nous ne donnerons
que la coupe de cet appareil (fig. 153). Le macérateur est 4 fond

Fig. 153. — Macérateur réfrigérant de Bohm.

'hémicylindrique, en forme de pétrin ; l'agitateur se compose d'un
arbre horizontal sur lequel sont fixées de petites palettes creuses
a a, comme celui qui est représenté par les figures o5 et 106,

page 303.

k\
Macérateur réfrigérant de D'Heureuse

304. Ce macérateur, construit par Eckert, de Berlin (fig. 154),
est également en forme de pétrin. L’agitateur réfrigérant est con-

21.
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' Fig. 154. — Macérateur réfrigérant de D'Heureuse.

stitué par un systéme de tubes recourbés en serpentins ; il tourne
a raison de 30 tours par minute.

Malterie pneumatique systéme Pampe.

305. Avant de quitter le chapitre de la saccharification, nous
donnerons encore la description de la malterie pneumatique
systtme Pampe, qui aurait du figurer au chapitre du maltage.

Dans la' malterie pneumatique de Pampe, l'air circule de haut
en bas, ce qui facilite le départ de l'acide carbonique, dont la
densité est élevée.

Pour que les conditions de la germination soient tout-a-fait nor-
males, la pression atmosphérique doit étre dans les cases et dans
le germoir la méme qu'a l'extérieur. Dans ce but, il y a, comme
le montre la figure 155, deux ventilateurs dont l'un, celui de
gauche, aspire, tandis que lautre, celui de droite, refoule.

Une des conditions les plus importantes est que le grain
recoive exactement la dose d’humidité nécessaire. A ce point de
vue, les appareils ordinaires, comme la tour a coke de Galland et
les autres humidificateurs d'air ne remplissent pas complétement
leur but. Dans le systéme Pampe, l'air qui se répartit uniforme-
ment a la partie supérieure des cases est rempli d'eaun pulvérisie
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dans la cuve a fermenter, puis, cette opération terminée, on
ajoutait de l'eau froide pour ramener 4 la température et a la
densité voulues.

En Allemagne et en Autriche, la distillation des matiéres amy-
lactes est depuis longtemps trés répandue; I'établissement de
I'impot sur le volume du mott produit ou sur la capacité des
appareils, obligea les distillateurs 4 travailler des mouts trés
épais, ce qui rendit impossible le refroidissement par addition
d’eau. _

On imagina alors un grand nombre d’'appareils pour activer
la circulation de l'air et pour refroidir par l'eau, sans la’ mélanger
au mout.

Refroidissement par rayonnement et par contact de l'air.

307. Le refroidissement par rayonnement et par contact de l'air
était autrefois partout et presque exclusivement employé. Le mout
était expos¢ au contact de l'air dans des bacs trés plats, appelés
bacs a refroidir, analogues a ceux encore usités actuellement en
brasserie. Pour les mouts ¢épais, le refroidissement était lent, a
cause de leur peu de mobilité; la couche supérieure refroidie,
ne pouvant  pas descendre pour faire place 4 du liquide plus
chaud, arrétait le refroidissement. Pour parer:a cet inconvénient,
on remuait le liquide au moyen de mouverons ou d'un agitateur
mécanique. C'est surtout l'évaporation occasionnée par le contact

Fig. 157. — Bac & refroidir. ~
-

de lair qui produit le refroidissement, chaque kilo d'eau ¢éva-
porée enlevant, comme on sait, 537 calories; il faut donc faire en
sorte que l'évaporation soit aussi intense que possible.
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de nouveau divisé, et ainsi de suite jusqu'a ce qu'il soit a la
partie inférieure. L'air injecté a la partie inférieure au moyen d'un

ventilateur circule en montant a l'encontre du mout, qu'il refroidit,

et sort a la partie supérieure.

Cet appareil est depuis longtemps abandonné en distillerie,
tandis qu'il parait avoir donné toute satisfaction dans les fabriques
de levure pressée. On lui reproche de couter cher et d'é¢tre d'un
mofltage difficile, d'etre difficile 2 manier et & surveiller. Il exige
aussi une force motrice assez notable.

D’apres Stenglein, le meilleur réfrigérant par l'air est celui de
Gontard, que nous avons décrit a propos du travail des bette-
raves par cuisson (L. II, p. 207 et 208).

Refroidissement par I'ean

310. Le refroidissement par l'eau peut s'opérer de deux manicres
différentes :

1o En faisant circuler le motut a lintérieur de tubes entourés
d’eau froide;

2° En faisant circuler l'eau a l'intérieur de tubes plongeant dans
le mout a refroidir. '

Fig. 160. — Réfrigérant de Nigeli.

311. Refroidissement par le passage du moil a lintérieur de tubes
ou d'une capacité en métal enlourée d'eau. — Le type de ces réfrigé-
rants est celui de Liebeg, usité dans les laboratoires. Ce réfri-
gérant a été introduit en distillerie par Nigeli sous la forme que
représente la figure 160. Le réfrigérant de Nigeli se compose d'une
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Le réfrigérant Hentschel prend peu de.force, ne consomme que
1/2 & 2/3 de litre d'eau par litre de mott & refroidir, ne se bombe

Fig. 161. — Réfrigérant Otto Hentschel.

TR

pas dans les parties ou circule l'eau, ne s'use que fort peu, est
d'un montage facile et, enfin, prend peu de place.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1







surface ondulée, sans jamais abandonner cette surface, sans écla-
bousser et sans tomber, par gouttes, d'une ondulation sur l'autre.
En outre, on peut facilement atteindre tous les points de la sur-
face a l'aide d'une brosse, en sorte que le nettoyage est tres facile.

La figure 162 représente le réfrigérant & ruissellement de Theisen.
A est la surface ondulée, B le tuyau d'arrivée de mout chaud,
¢ la goutti¢re distributrice, f la gouttiére collectrice, b b l'arrivée du
mout, ¢ la sortie du mout.

Ce réfrigérant ne convient pas aux mouts dilués troubles
employés a la fabrication de
la levure pressée, a cause de
la séparation qui se produit
facilement dans ces mouts
entre la partie liquide et les
parties solides ou dréches.
~ Les réfrigérants du genre

Lawrence et Theisen doivent
étre solidement construits et
la pression de l'eau ne doit Fig. 163. — Réfrigérant & tubes!
pas étre trop forte, sinon il S
peut se produire des éventrements de la surface métallique.

La figure 163 représente un réfrigérant a tubes] concentriques.
Le mout (allt maische) passe par le tube du milieu et entoure
le tube central; l'eau (wasser) passe dans le tube central et dans
le tube extérieur, en sorte que le mout est environné d'eau de
tous cotés. ; q

314, Refroidissement par la glace. —
Pendant les chaleurs de I'été, il est
parfois avantageux d'employer de la
glace pour refroidir. Mais il ne faut
pas oublier que la glace est souvent
souillée d'un grand nombre de mi-
crobes ; pour ¢viter de souiller ces
mouts, il faut donc mettre la glace
dans un réservoir métallique en cuivre,
qu'on fait flotter dans le liquide a
refroidir. La figure 164 représente un
de ces réservoirs en tole de cuivre
ondulée. La chaleur latente de fusion Fig: 164. — Réfrigérant & glace.
de la glace est de 79 cal. 25, c’est-a-dire qu'un kilo de glace absorbe
pour sa fusion 79 cal. 25 sans changer de température. X
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L'orge renferme une gomme, la galactoxylane,
qui, par linversion, se dédouble en galactose et
xylose. : i

CHH2001° 4+ H20 = CSH!?0¢ (galactose)
+ CSH1°O? (xylose).

La proportion de cendres que donne 100 kilos
d'orge varie de 1,0 4 3,09 et est en moyenne
de 2,60 °f, :

L'emploi d'une forte dose d'engrais azotés
donne des orges riches en azote, plus petites,
ayant moins de poids a I'hectolitre, moins bonnes
pour la brasserie, mais bonnes pour la distil-
lerie, car ces petits grains germent aussi bien
que les gros et, étant riches en azote, donnent
un ‘malt plus énergique.

L'orge ayant besoin pour son développement
de beaucoup ae potasse et d’acide phosphorique,
la potasse et les engrais phosphatés donnent,
méme dans les meilleures terres, une augmen-
tation du rendement cultural et augmentent
souvent la richesse du grain en amidon.

319. Composition du seigle. — D’apres E. Fleu-
rent, le seigle (fig. 166) renferme en moyenne
8,28 °/, de gluten composé de 92,83 °/. de gluten-
- cas¢ine insoluble dans l'alcool et de 8,17 °/, de
gluten-fibrine et de conglutine solubles dans
I'alcool; c’est aprés le sarrazin et le riz, la cé-
réale la plus pauvre en gluten ; mais ce gluten
est le plus riche de tous en gluten-caséine.

Quand on fait une pate avec du seigle et
qu'on pétrit cette pate sous un courant d’eau,
on n'obtient pas de gluten comme avec la farine
de froment. Osborne attribue ce fait a I'absence
. de gluténine (gluten-caséine) qui avec la glia-
dine (gluten-fibrine) forme le gluten. D'apreés
M. Fleurent c'est la gluten-fibrine qui est la
matiere agglutinante, et c’est a la pauvreté en
gluten-fibrine de toutes ces céréales, et surtout
du seigle, qu'est due l'impossibilit¢ d'extraire le
gluten de leurs farines.
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D'apres E. Fleurent, le riz renferme environ 7,86 °/o de gluten
se composant de 14,3 °/o de gluten-fibrine et conglutine et de 85,70

°/o de gluten-caséine.

On trouve maintenant dans le commerce un grand nombre
de déchets ou issues provenant du décortiquage et du nettoyage
du riz; ces produits sont quelguefois d'un emploi avantageux en
distillerie, car ils renferment encore beaucoup d'amidon et sont
riches en matiéres grasses. Maercker donne les analyses suivantes

de trois de ces résidus.

Humidité .
Matiéres azotées

— grasses
Amidon At e
Matiéres extractives non azotées.
Cellulose .
Cendres .

9,72 10,64 10,00
11,56 11,31 13,94
12,02 15,36 17,28
47,02 34,49 30,82
3,85 5,25 5139
7,23 11,97 10,83
8,60 10,08 11,74

Fig. 169, — Sarrasin argenté (Cliché Vilmorin).

Les riz présentent des
propriétés trés variables
dune espece a l'autre.

Certains riz donnent en
une demi-heure d'¢bulli-
tion des grains gonflés fa-
ciles a s¢parer du liquide
(riz de !'lnde, du Tonkin,
etc.); d’autres au contraire
(riz d’Espagne, riz des Ca-
rolines) ne donnent
qu’une bouillie, parfois meé-
me une colle (G. Arache-
quesne).

324. Composition du dari.
— Le dari (sorghum tartari-
cum) ou millet des négres
est quelquefois employé au

méme titre que le mais. Il présente la composition suivante :
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‘4 séparer lextrait diastatique, [a porter la masse restante a la
" température nécessaire 4 l'empoissage ou méme 4 120° pour la
transformer partiellement en amidon soluble, a refroidir ensuite
vers 70-80° C. et 4 y ajouter ensuite l'extrait diastatique pour
produire la saccharification a 65° C.

Aprés ces explications préliminaires, revenons maintenant a
nos deux grandes classes de procédés.

Travail 4 mofit clair

328. Pour produire des mouts clairs, il faut que la partie liquide
du mout qu'on produit se sépare facilement de la partie solide.
Pour cela il*faut observer certaines conditions. Il faut notamment
employer une faible proportion de mati¢res donnant des mouts
visqueux comme le seigle, ne soumettre les grains qu’a une
température assez faible, et surtout employer une forte propor-
tion de malt qui délie la masse et facilite la filtration. Pour
atteindre ce dernier résultat, on mélangeait autrefois fréequemment
de la courte paille a la matiére a saccharifier.

La fabrication de l'alcool de grains par mouts clairs a été
pratiquée autrefois en France, mais elle est depuis longtemps
complétement abandonnée, tandis qu'elle est encore d'un usage
presque général en Angleterre. - '

" Le tableau suivant résume les diverses méthodes de travail &
mouts clairs :

MOUTS CLAIRS

Méthode encore usitée 'dans les pe-
tites geniévreries hollandaises faisant
de la levure.

Empitage et saccbarification dans une
cuve ordinaire, séparation de la partie
‘claire par simple décantation.

‘Empatage et saccharification dans une
cuve-maticre avec faux-fond perforé et
agitateur mécanique placé dans la cuve.

Empitage et saccharification dans une
cuve-matitre a agitateurs a griffes ou
rateaux, mais sans faux-fond. Cuisson a
part du mais (a 85°), si on en emploie. —
Fréquemment l'empitage des grains est = -

g aration d : 0=
précédé d'un trempage durant 3-4 heu- yepatation deils ) Nouveau gito

b A partie claire par des [ cédé introduit
res dans une eau légérement acidulée par | & ezl
T e s e filtres-presses. recemment en
e l'acide chlorhydrique. Allemagne.

Méthode anglaise, usitée ancienne-
ment en France.

e

Fabrication de
la levure par
mouts clairs
avec aération
teur. (aérolevare pressée).

Séparation du li-
quide par une cuve a
faux-fond sans agita-

Nous parlerons d'abord de la méthode anglaise, et nous nous

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1















S

IN9ISNEYXa,[ ap
uafour
NE 12 21IA sulow
no snjd srodwa,|
J9ALLIR JUBSIE]
ua aanjespduwag
B[ 9[891 uo !3[ew
9P e[ 2] 2AN0L)
98 NO Inaeloew
9] suep
stodwa | JaA1LIR
q1e) Uo
uossino saady

"uoneISLII
B[ ¥
jueAtas unjuadiaas
21 suep Jnadea
ap uone[moud ied
s R GRiiE)
no Jnadea ap
uoraalur
aed no apneyo
nea p uorppe Jed
afegneyo soae
aateulpio
2I911BW DATID
nopuoj s[qnop aed
adegneyo
D9AR 2JqUIBORT]
a.uaf anajeipoely

f

‘JUsWaPUAL IN3[[IdW 23ns Jed 12 UOTIRSI[PWERIL) 2P SUIOW *24igns mad ‘S yz — yz v

~anajense
‘Inay £ JUBINP UOSSIND 2UN 25esSEIU0D N 29u1H) *ajuegnos adednos vy 1ed 12 anadea e[ 2p

sugs Janssmy -

uonnquIsip ap awaisks af Jed sunpoad vonendy *anbiuos no anbruos-oapur(fo anasing w T

-1assed as nad wo juop 32 sinuua Sap auuop b wonesrdwos sun 182 Jnajeirse, ] Lmajeiise

*(Lo1 *gor ‘So1 -Hy) wyog aed sid (£or1 *Sy) punagajioy Jted ploqe.p 9SI[EAT [IRARL] 2%A® Jnasiny) ‘0

s ‘saanay £ juwanp uols

-saad op "wje & B U0SSIMD aun I251X2,p JUITUPATODUL]| JuBIUAsaad stew ‘*ajduils s9.1 spoyIRW “Imajende

‘uorssaad 9110] snos 12 spA sa[Sue ¥ saoprio aed sSuepip rojueignos adednos p jueyodew | sues Inasin) g
anbiuos no anbiuos-oapuiffo anasing *sia1jus suresd sap uossimo ejanod azuay awsAg

(121 *Sg) yis[nuap Inajelise M “amaense

B Janosino 2] suep sind ‘(Lor Sy ‘grg) wigog JInasind a] SUEP PIOqe,p 2SI[EAI [leABI], J2AB  InasinD ‘e

I

-anbranjns no anbupfyioys apioep
uorippe sind ‘apnos op 9ynsIq 9p uUOnN[os aun suep sainay be jueinp aFedwaaf,

*s9jy[ns saf
aed juawajivay, °p
*stoduwia ua uopIwe,|
Jouwiojsuen) anod nea ] ap 92AR UONMI[NQF XNEANOI SIP MU JUsWASEI sind ‘afe
-Inofo ‘nea | v 98ear] rapinbi pwradwos xnainjns aplog,p uonn|os aun suep sfedwaiy,

‘Xnaanjms
aploep uonNjos aun
aed juowmoltely ‘o

(D ofg-zg
Jassedpp nad au uo
aossaad aanaap e 2p
uoneoLIqe e[ suep ajd
-1as a1 anod : sa[qua
-2][e JUAWA[IOR] $239)
-0ZE $2J911BW 3P NO
aanagpinad suuo,nb
asmselp ap aouaspad
sed ® Lu 1 puenb
JUAA[NIS 2[qQISs0d)
stodwa us uopiw
-g| Jawgojsued) anod
adegneys sy 'q

-anb1ieISEIp TRIIXA,] AP UONIPPE 12 0L ¢ JU2WASSIpIOJJal f,001-06 ¢ NpISat np
aFesstodwa‘anbieiserp 1vnxa, op voneredss ‘spjfew suead ap saulaey sop aFeredwiy (g

*op1od] nea,| ap 29A® dwan] jjew 3] 2Anog)
98 NO INaleJPoBwW 2] suep stodwa,| J2ALLIR 21INSU 1B UQ "nE3,p UoNIppe aed 0l v quauizs
-sIplodjad ‘assew e[ suep Jnadea op uopoalul aed siodws,p uoEUWIO) ‘anbrapAyio[yo apioe
no xnainyns apioe Jed ag[nploe nes suep sainay Fe juwinp sauliej sap afedwoaay, (g
') ofL-09 2p SUOITAUD
xne afeyneyd 9 1uael
uQ ‘afSuepPW a1 IO
-gj 12 apimnpy snjd assew
B] 2ipuas inod j[ew op
nad un juaanos ainole
uo adejedura | uepusd
'saanay ¢ ¢ 1 juepuad UONEIYLIBYIOES 19 D oF9-£9 v adepneyoss ‘xnaang
-[ns apioep nad unp 23UUONIIPPE NEd SUBP SAINAY €1 JUBINP S2ULIE} S3p adedwoay, (g

‘uonEoYIILYoPEs 9p ainjeandwal el ¥ aSue[W 9]
Jauawie © uodey op 9(S198 9] daAe afur(pwW US no [nas edwo
1[BW 9P 9SSBWI B SUBP pneyd stodws 192 3p sAIssaifoad 12 ajuay
apataie sind ‘ob-¢g v afegneqs ‘09 v nes dsAe aferedwy (g

J[eW 5P UOIIPPE 13 (0L ¥ JUIWAIsSSIPIOal
‘a5essiodwa anod ,$g ¥ 95ePney2te09 ¢ Ned d9Ae aSeredwy (y

-srodwa
ua uoplwe,] JowliojJ
-suen anod juesyns
afepyneyo suvsg ‘e

‘sureA9] Sap uonered
-p1d v] anod 19 apssaad
2INA3] B[ 2p UONEBILIQEJ

2] anod 2100Ud 83PIISN
eoajattgacl mapogIo

‘PAND 2JInE 2UN SUEP UOHIVIUIWLIZJ 13 AN3JeID
-BW uUn suep suresd op 19 Jjeur ap sauriey sop afepdwy (g

*OATD SWIPUWI B[ SUEP UOIIBIUILI

| -12) 39 WOIEIUIIRGODRE.

$J8[JU8 SU[BJg  $3SSRIU0D SURJY

$48[Ju8 SUfRIg

aupz) 08 SHNpad SUIBJY

8]
NOISS3Hd SA0S NOSSIND 9FA Y

NOISS3Hd SNOS NOSSIND SNVS TIVAVHL

SHTHNOIAL SLAOAOWW

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1






==13930—

I’empatage, on met l'agitateur en mouvement, puis on introduit
lentement la farine de malt et ensuite la farine de seigle. On
fait ensuite passer de la vapeur dans le double-fond pour porter
la masse a 65, 70, 75°C. et on abandonne & la saccharification
durant deux heures.

3) Pour assurer une meilleure désagrégation de I'amidon de
grains qu'on ne peut réduire en empois, comme le malt et le
seigle, on fait souvent subir, surtout aux farines, un long trem-
page dans de l'eau acidulée par un peu d'acide chlorhydrique,
sulfureux ou fluorhydrique.

Le seigle en farine est empaté a l'eau froide dans la cuve-
matiére avec 109/, de malt sec ou de malt vert. On introduit
d'abord le malt puis le seigle, ou d'abord 1/3 du malt puis le
.seigle et enfin le restant du
malt. On fait le mélange le
soir, on l'additionne d'un peu
d’acide sulfureux et on I'aban-
donne jusqu'au lendemain
matin,

On réchauffe a 63-64° C. en
faisant arriver de l'eau chaude
en pluie fine ou en injectant
de la vapeur par une tuyere
ou un barboteur, et on aban-
donne 4 la saccharification qui
dure de 1 a 2 heures suivant
la concentration. Fig. 170. — Macérateur Lacambre.

On procéde au refroidisse-
ment quand, en filtrant un peu de mout et faisant 'épreuve a
I'iode, on ne constate aucune coloration bleue ou rouge.

b. — Traitement des grains en farine avec (ransformation de la
masse en empois. — 4) Les farines destinées a étre transformées
en empois sont empatées avec de l'eau tiede puis la pate est
chauffée a 85°. Le macérateur Lacambre convient bien pour ce
travail.

Supposons qu'il s'agisse de traiter de la farine de mais. Le
macérateur contenant un volume suffisant d’eau tiéde, on fait
tourner l'agitateur et on déverse la farine de mais en. un
mince filet. Quand toute la farine est uniformément trempée, on
chauffe 4 la vapeur jusqu'a ce que la masse soit transformée en
empois; on refroidit ensuite & la température de la saccharifica-
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celui de Bohm, d’'Ellenberger'ou autre. On essaya sans succés
de concasser et méme de moudre les céréales avant de les sou-
mettre & la cuisson; la difficulté augmentait et on arriva méme
a cette conclusion, que dans les appareils a haute pression il
¢tait beaucoup plus facile de cuire les céréales en grains entiers
que les grains concassés ou moulus.
Cest donc griace a l'emploi rationnel de la vapeur qu'on est
- parvenu a cuire les
grains entiers sans
aucun broyeur ou
agitateur: ce n'est
que plus tard et
seulement dans ces
derniéres années, a
la suite des nou-
veaux perfectionne-
ments, quon est
arrivé a cuire sous
pression les céréales
en farine, sans le
secours d’'aucun ap-
pareil broyeur ou
agitateur.

Le but d'un bon
systéme de distri-
bution de la vapeur
est de maintenir la
matiére constam -
ment en mouve-
ment dans le cui-

DT seur. En parlant du

Fig. 171. — Cuiseur Venuleth et Ellenberger. travail de la pomme

A de terre, nous avons
décrit le systéme de distribution des fréres Avenarius et celui de
Delbruck. On a imaginé un grand nombre d'autres dispositifs plus
ou moins compliqués, et plus ou mdins ingénieux: mais on a
fini par reconnaitre que toute complication ¢tait inutile et qu'une
seule introduction de vapeur, & la partie inférieure, au sommet
du cone du cuiseur, peut suffire & la cuisson des grains entiers,
a la condition de conduire la cuisson d'une facon rationnelle et
de laisser échapper constamment un filet de vapeur par la
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cuiseurs, a double ou a triple effet, de facon que la vapeur du
-générateur, entrant dans un cuiseur, traverse toute la batterie et
soit, par suite, complétement utilisée. 4

La figure 172 représente une batterie de trois cuiseurs Pampe
Ay, As, As, surmontés d'une bache 4 eau B. Si Ay est le cuiseur
le plus anciennement chargé, la vapeur qui s'en échappe a la
partie supérieure se dirige horizontalement vers le cuiseur suivant
et descend ensuite verticalement pour se distribuer a la partie
inférieure de ce cuiseur. Par une sorte de commutateur, chaque

Fig. 172. — Batteric de cuisson 4 effets multiples de Pampe.

cuiseur peut étre mis en téte de la batterie et recevoir la vapeur
directe qui, en s’échappant de ce cuiseur, est utilisce dans les
deux autres. !

La cuisson dure de deux heures a deux heures et demie & une
pression de 2 atmospheres, tandis que  la cuisson en grains entiers
demande au moins trois heures & une pression de 3 atmosphéres.

La figure 173 montre les détails du couvercle des cuiseurs
représentés par la figure 172. D'aprés M. Pampe, le couvercle qui

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 .



— 407 —

s'abat sur le cuiseur présente cet 'inconvénient, que quand on
releve le couvercle et que la partie qui forme joint est tournée
vers le haut, il se dépose de la poussi¢re et des saletés sur cette
partie. Le couvercle doit, par suite, éire monté comme ceux des
diffuseurs, c'est-a-dire étre enlevé en le tournant latéralement-

- La partie jointive est ainsi essuyée automatiquement chaque fois

que l'on ferme le couvercle.

BMoamndoch 22044k

Fig. 173. — Couvercle du cuiseur Pampe.

Au milieu du dessin on apercoit le débouché du tuyau qui
amene la vapeur de la partie supérieure d'un cuiseur a la partie
inférieure du cuiseur suivant, pour la cuisson 4 effets multiples.

.
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La figure 174 représente une batterie de cuisson a effets mui-
tiples de Paucksch.

— =

Fig. 174. — Batterie de cuisson & effets multiples de Paucksch.

Cuisson du seigle.

338. Pour la cuisson du seigle, on opére généralement comme
pour le mais. Aprésavoir cuit au point d'amollir les grains, on fait
monter la pression pour compléter la cuisson et on procéde a la
vidange du cuiseur en opérant sous une trés forte pression.

On charge dans le cuiseur par oo k. de grains rjo-160 I.
d'eau, ou zo00 l. §'il s'agit de faire des mouts peu épais. On porte
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toutefois le travail le plus facile, si facile méme qu'on peut le
traiter dans le cuiseur en méme temps que la pomme de terre.

Travail simultané du seigle ou du mais et des pommes de terre.

339. Il vaut toujours mieux, quand on le peut, éviter de cuire
ensemble des pommes de terre et des grains entiers, car les pommes
de terre sont suffisamment cuites avec une pression de trois atmos-
phéres, tandis qu'avec les céréales en grains entiers, il faut souvent
maintenir une pression de quatre atmosphéres durant.une heure.
Si l'on veut produire et maintenir la pression nécessaire a la cuis-
son du grain, on brule les pommes de terre ; si, au contraire, les
pommes de terre sont exactement cuites 4 point, la désagrégation
des grains est incompléte. La cuisson de ceux-ci se fait dé¢jd mieux
si on les aplatit au préalable dans un simple écraseur d'avoine.

S'il s'agit de ne travailler que de petites quantités de grains,
il est recommandable d'opérer de la facon suivante : la farine du
grain est empatée dans la cuve'matiere avec de l'eau et 3 p. 100
de malt, en faisant marcher ¢nergiquement l'agitateur. On fait
alors arriver dans le macérateur de l'empois de pommes de
terre cuites & part sous pression jusqu'a ce que Jle mélange ait
une température de 8o° C, qu'on maintient pendant vingt minutes
pour produire la liquéfaction; on refroidit ensuite jusqu'a la tem-
pérature de s50° C, on ajoute le lait de malt nécessaire et on con-
tinue ' I'éjection comme si on traitait des pommes de terre seules.

Si le macérateur est muni d'un tuyau de vapeur, il vaut encore
mieux empater la farine et le malt avec de l'eau et chauffér a 8o°
par injection de vapeur.

Ces manieres d'opérer supposent que le grain est réduit en.
farine. Il va sans dire que la désagrégation, difficile avec les grains
entiers, est notablement facilitée par la mouture.

Le trempage des grains ou lé¢ maltage jusqu'a apparition de la
plumule donnent aussi une meilleure liquéfaction de l'amidon.

On obtient les plus mauvais résultats en introduisant dans la
cuve-matiére de la farine telle quelle pendant la saccharification.
L’attaque de l'amidon des farines est, dans ces conditions, tellement
incomplete, qu'on doit toujours rejeter ce procédé, trop souvent
employé. !

Quand on veut travailler des grains entiers, par exemple du
seigle, simultanément avec des pommes de terre, on met d’abord
au fond du cuiseur 100-150 kilos de pommes de terre, puis le seigle,
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dextrose a la liqueur cuivrique; mais, dans ce cas, il faut se
limiter & un certain chiffre, car on ferait fausse route en cher-
chant a obtenir le maximum de sucre réducteur. Une longue
¢bullition détruit une partie du dextrose primitivement formé, en
le transformant en d'autres produits, qui réduisent la liqueur
cuivrique, mais ne fermentent pas: en méme temps, l'acide
continue d'attaquer les gommes et la cellulose en donnant des
pentoses, arabinose et xylose, ¢galement réducteurs et infermen-
tescibles. Le liquide brunit fortement; la proportion de matiére
réductrice augmente, mais le rendement én alcool diminue. Il se
forme aussi du caramel, qui est trés nuisible ‘a4 la fermentation.
Pour que ce moyen de contréle soit efficace, il faut opérer sur
des grains ou des mclanges de grains, d’'une compositian aussi
constante que possible, et déterminer, en faisant fréquemment le
rendement en alcool a l'usine et au laboratoire, la proportion de
sucre réducteur a laquelle il faut s'arréter.

Pour fixer le mo-
ment ou toute la dex-
trine a disparu, on
préléve des échantil-
lons, qu'on filtre, et
-on chauffe une partie
du liquide filtré, avec
10 /o d’acide chlorhy-
drique, pendant une
heure. On examine
au polarimétre. Soient
d et d les déviations
avant et aprés inver-
sion. On ajoute au
deuxiéme chiffre 1/10
pour tenir compte de
la dilution, et, si le
résultat n'est pas infé-
rieur au premier chif-
fre, on peut en con-
clure qu’il n'y a pas
de dextrine.

Pour détruire moins de sucre a la fin de la saccharification,

Fig: 174,
Moulin américain de Pilter,

" il convient de modérer le chauffage 4 ce moment. A la grande

« Distillerie de la Méditerranée », a Marseille, on faisait bouillir

-
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importe de ne pas laisser
refroidir I'empois sortant
du cuiseur et dele met-
tre immédiatement en
contact avec l'acide, afin
de le liquéfier et d'em-
pécher sa prise en masse.
Si cet accident se pré-
sentait, il faudrait des-
cendre dans la cuve et
enlever la masse a l'aide
d’une pioche, ce qui se-
rait un travail trés péni-
ble. Il serait, du reste,
irnpossiblef de sacchari-
fier ensuite convenable-
ment cet empois pris en
masse, £

Saccharification sous
pression

'343. La saccharifica-
tion sous pression peut
se faire directement sur
les céréales, ou indirecte-
ment apres cuisson sous
pression.

B. Saccharification di-
recte des céréales sous pres-
ston, — On peut traiter
directement les grains
concassés ou les transfor-
mer d'abord en empois.

1° Succharification di-
recle sans formation d'em-
pois. — L'appareil dont:
on se sert présente géneé-
ralement la forme d'un
réservoir cylindrique ver--
tical, terminé par deux calottes; cebt le saccharificateur Colani et
Kriiger, dit vulgairement Kriger (fig. 71, p. 231).

i’

Fig. :75 — Saccharificateur l{rﬁ‘ger
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Ces poudrettes sont vendues a des industriels, qui en retirent
Phuile; les tourteaux privés d'huile sont livrés & l'agriculture et
constituent un excellent engrais.

Contrairement aux espérances de linventeur, ces tourteaux
n'ont pu servir a l'alimentation du bétail. Il est clair que le trai-
tement prolongé a l'acide chlorhydrique doit disloquer les matiéres
albuminoides et les transformer en substances plus utiles pour la
levure, mais inutilisables pour la nutrition des animaux supé-
rieurs (121).

Dans l'espoir de pouvoir produire des dréches comestibles, on
neutralisait d'abord par le carbonate de soude, ce qui produisait
du chlorure de sodium (sel de cuisine) dont les animaux sont
friands. Ce n'est qu'aprés l'insuccés de ces dréches comme nour-
riture qu'on en est revenu a la chaux.

Nous avons, pendant plusieurs années, travaillé par ce procédé
pour la préparation des levains de mélasse; mais, comme nous
I'expliquerons par la suite, ces mouts clairs donnent une fermen-
tation plus paresseuse que les mouts troubles, et nous ne pensons
pas que le systeme de Billet soit encore employé.

D’autres procédés de traitement par les acides avec production
de mouts clairs ont été proposés.

Dans le procédé¢ Bondonneau et Forét, le mais concass¢ est
soumis & une macération méthodique en présence d'eau acidulée
par l'acide chlorhydrique, a la température de 100°C, dans de
grands maceérateurs en bois (fig. 28, p. 128). L'amidon se trans-
forme en dextrose et dextrines, qui diffusent dans l'eau. Le jus
soutiré est saccharifi¢ dans des Kriigers. Il reste dans les macéra-
teurs une dréche qui a conservé la forme et la couleur du grain;
I'épuisement méthodique a enlevé non seulement les sucres, mais
encore l'acide. :

Il parait que les animaux étaient trés friands de cette nour-
riture; nous n'avons pas constaté le fait; mais ce que nous savons
bien, c'est qu'il reste tou]ours une notable proportion damldon
inattaqué, que l'on distingue trés bien a I'ceil nu.

Quant aux fermentations, si, comme on le dit, elles sont trés
jolies, elles doivent étre, comme dans le procédé Billet, pares-
seuses, et le rendement doit laisser beaucoup a désirer. Pour notre
part, nous n'avons jamais obtenu que des rendements trés
inférieurs.

Dans le procédé Barbet, essayé a la Distillerie d’Agde (Hérault),
on traite le mais concassé par 5 p. 100 d'acide chlorhydrique
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